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Suroviny

- Veprové plecko 1 kg
. Cesnek 8 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Tymian 1 Spetka

- Rozmaryn 1 Spetka

- Olej 8 1zice

- Malé brambory 1 kg
- Rajsky protlak 6 Izice
- Bilé vino 200 ml

- Zelend petrzelka nasekana 1 hrst

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Bulharsko

Postup:

Oloupané strouzky ¢esneku podélné rozrizneme na poloviny nebo tretiny a obalime je ve smési soli a
pepre. Omyté maso osusime, ostrym nozem do né&j nékolikrat pichneme a do vzniklych otvoru
vtlacime kousky ¢esneku. Maso ze vSech stran potreme olejem, osolime, opeprime, posypeme
tymidnem a rozmarynem, vlozime do pekdcku vytreného olejem, prikryjeme a nechame do druhého
dne ulezet v lednici. Druhy den vlozime do trouby vyhraté na 220°C a peceme. Po 30 minutach maso
otoCime a pridame k nému do pekéce oloupané brambory. Osolime je a prelijeme protlakem nebo
kecupem, ktery jsme rozmichali se 4 1zicemi vina. Podlijeme zbylym vinem, prikryjeme a upeceme
domeékka (asi hodinu). Mékké maso nakrajime na tenké platky a podavame s bramborami, které na
taliti posypeme zelenou petrzelkou.
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