Nakladane pecene veprove koleno
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Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 2 ks

- Cibule 2 ks

- Sal 100 g

- Pepr cely 6 ks

- Nové koreni 4 kulicka
- Bobkovy list 3 ks

- Voda 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do 3 litrt vody pridame, oloupané a rozpulené cibule, sul, celé koreni, vSe pomalu prevarime,
potrebujeme ziskat chut ze vSech surovin, proto pomalé tahnuti. Lak nechame vychladnout. O¢iSténa
veprova kolena zalijeme ldkem a nechame pres noc v ledni¢ce. Kolena by méla byt ponorena v laku.
Druhy den kolena z laku vyjmeme, narizneme kiziCku na kosti¢ky, dame na hluboky plech, pekac,
podlijeme lakem, zakryjeme zpocatku alobalem ci prikryjeme poklopem, pe¢eme pri 200 °C do
mékka. Béhem peceni prelévame ldkem, pred dokoncenim nechame zCervenat kurcicku.

Podavam s krenem, horcici, chlebem.
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