Pecena veprova zebirka s kynutou cmundou

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- zebirka

- veprovy zebirka 2 kg

- keCup 300 g

- mleta kdva 2 1zicka

- Cesnek 40 g

- cibule 100 g

- hrubozrnna horcice 100 g
- krupicovy cukr 50 g

- Budvar 12° 100 ml

. sul 1 Spetka

- barevny pepr 1 Spetka
- cmunda

- oskrabany syrovy brambor 1 kg
- vajce 5 ks

- hruba mouka 200 g

- drozdi 42 g

- krupicovy cukr 2 1Zicka
- voda 100 ml

- Cesnek 50 g

- suSeny houby 30 g

- majoranka 1 ks

- drceny kmin 1 Spetka

. sul 1 hrst

- pepr 1 hrst

- sadlo 1 ks

- strouhanka 1 ks

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli a ¢esnek nasekdme najemno, priddme kecup, hor¢ici, kavu, pivo a koreni.
Vymichdme hustou marinadu, do které vlozime Zebirka a nechdme nejlépe pres noc marinovat.
Marinovana zebirka prendame na plech s pecicim papirem a peceme 30 - 40 minut pri 170°C.

Smichanim drozdi, cukru, vlazné vody a hrsti mouky pripravime kvések.

Brambory nastrouhdme na jemném struhadle, pridame mouku, zloutky, kvasek, lisovany cesnek,
houby, majoranku, stil, pepr a drceny kmin. Tésto dobre promichdme a vimichdme do néj tuhy snih
z bilku.

Tésto prenddme na sadlem vymazany a strouhankou vysypany plech.

Peceme na 170°C asi 1 hodinu.



