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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. veprova pecené 800 g

- Cesnek 5 strouzek

- Cerstvy rozmaryn 1 hrst

. sul 1 hrst

- pepr 1 hrst

- olivovy olej 1 salek

. ¢ervené vino na podliti 1 velkd odmérka
- vétsi brambora 8 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Strouzky Cesneku rozmackame a smichame se soli, peprem a nasekanym (drcenym) rozmarynem.

2. Do masa na peceni udélame nozem zarezy, do kterych vetreme aromatickou smés. Zbytkem smeési
potreme maso i na povrchu.

Takto pripravenou peceni rychle osmahneme na panvi na rozpaleném oleji ze vSech stran a sundame
Z panve.

3. Oloupané, omyté a osusené nové brambory nakrdjime na stejné velké strouzky a vylozime jimi dno
na pekace. Pokapeme je olivovym olejem a posypeme soli, pepiem a rozmarynem.

Na vrstvu brambor polozime pripravenou orestovanou peceni a dame péct:


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

Poznamka:

1. verze pro peceni podle Kluku - s ranymi bramborami:

do trouby rozehraté na cca 180°C na dobu 45 minut, béhem peceni podlévame stavou,

2. verze pro peceni podle toskénského receptu:

do trouby rozehraté na 150°C, pritom prvnich 15 min. peCeme maso prikryté, po odkryti podle
potreby obc¢as polévame smési vina, vody a olivového oleje, aby se nevysusilo. Poslednich 15 minut
zvySime teplotu v troubé na 220°C, aby se maso i brambory upekly dozlatova a ziskaly krupavou
kurku.

Upecenou Aristu poddvame nakrajenou na tenké platky politou Stavou z pecené a s bramborami.



