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Suroviny

Porce: 9

- Veprové koleno 1 ks

. Veprovy bucek 500 g
- Veprové jatra 500 g

- Rohlik 5 ks

- Vyvar z masa 300 ml
- Varené kroupy 100 g
- Majoranka 2 hrst

. Cesnek 5 strouzek

- Nové koreni 5 kulicka
- Pepr 10 kulicka

- Sl dle chuti 1 ks

- Veprové sadlo na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 9

Postup:

Veprové koleno s buckem varte v osolené vodé do zméknuti asi 75 minut. Maso oberte, namelte a
smichejte s umletymi jatry. Rohliky nakrajejte na kosticky, zalijte vyvarem a nechte nasat.
Vyzdimejte a s kroupami primichejte do masové smési. Pridejte rozemnutou majoranku, prolisovany
cesnek a rozdrcené koreni, dosolte. Prejt nalijte do vymazaného pekacku a dejte péct do trouby
predehraté na 120°C na 1,5 hodiny. Na poslednich 10 minut zvyste teplotu na 180°C, abyste ziskali


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

krupavou kircicku. Podavejte s varenymi bramborami a kysanym zelim.



