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Suroviny

Porce: 8

. Veprova plec, v celku, vyko$ténd, idealné s kuzi 2.5 kg
. Blcek, bez kosti 1.7 kg

- Na bylinkovou pastu

- Nasekana Salvéj 2 1zice

- Sekané rozmarynové listy 2 Izice

- Nasekana hladkolista petrzelka 4 1zice

- Fenyklové seminka, rozdrcena 1 1zice

- Nadrcené susené chilli papricky 1 1zicka
. Cesnek, rozmélnény noZem 5 strouzek

- Olivovy olej 6 1zice

- Bilé vino 2 1zice

. Sul, pepr - dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 220 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Troubu predehrejte na 200°C. Udélejte bylinkovou pastu: vSechny potrebné suroviny smichejte v
mise a dejte stranou.

Veprovou plec omyijte, osuste a ostrym nozem maso rozriznéte jako knihu ( Veprovou plec ostrym
nozem odkrajujte zhruba ve vySce jedné tretiny odshora maso po celé plose a odklopte ho. Pak
kousek od pomysIného stredu odkrojte stejné silny plat na druhou stranu. Plocha masa se vam razem
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zdvojnasobi. Maso muzete je$té obtocit buckem a svézat. ) Poté ho potrete bylinkovou pastou a
zarolujte, ze vSech stran poradné osolte, polozte na bucek a obtocte jim roladu. Svazte kuchynskym
provazkem a dejte na pekac. Pecte 15 minut, pak teplotu snizte na 170°C a pecte asi 3 hodiny nebo
dokud maso nebude mékké. Podavejte nakrajené na platky, chcete - 1i doplite horéici.

Poznamka:

Peceni 3 a Ctvrt hodiny



