Pecena veprova plec se zelim,bramborami a
klobasami

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

- Vykosténa veprova plec 700 g
- Bilé zeli hlavkové 1 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Grilovaci klobéasa 4 ks

- Slanina - silnéjsi platky 4 ks

- Brambory mensi 12 ks

- Bilé vino suché 2 hrnek

- Bobkovy list 5 ks

. Cerny pept cely 10 ks

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 135 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Predehrejeme troubu na 180°C, Zeli nakrajime na prouzky, priddme Spetku soli, zalijeme polovinou
salku vody a ddame do hrnce s poklickou. Na mirném ohni nechame povarit 10 minut. Mezitim dame
brambory do hrnce s vodou. Privedeme k varu a varime na mirném ohni asi 12 minut. Slité brambory


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

promichdme s olejem a osolime. Zeli prendame do pekace. Priddme osolené maso, koreni a slaninu.
Zalijeme polovinou $alku vody. Peceme 30 minut, pak pridame vino a dopeCeme jesté hodinu. Poté
priddme brambory a klobasky, peceme dalSich 30 minut, pokud mame malo Stavy, prilijeme béhem
peceni vodu. V prubéhu maso, slaninu a klobasky nékolikrat oto¢ime. Po upeceni maso nakrajime na
tenke platky a podavame s dalSimi surovinami politymi stavou.



