Veprova peceneé na vineé

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 5

- Rozmaryn - Cerstvy 6 snitka

- Citron 1 ks

- Cesnek 4 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka

- Olivovy olej 4 1zice

- Veprova pecené bez kosti - v celku 1 kg
- Bilé vino Chenin Blanc 250 ml

Doba pripravy: 425 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5
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Postup:

Priprava 20 min. Marinovani 5 hod. Peceni 105 min.

Ze trech rozmarynovych vétvicek otrhejte listky a nasekejte je najemno, pridejte k nim nastrouhanou
ktiru z jednoho citronu a Cesnek na pléatky, stl, pept, muskéatovy oriSek i polovinu oleje a promichejte.

Maso svazte potravinarskym provazkem do stejné vysokého i Sirokého balicku, aby se propékalo
rovnomerné, a ze vSech stran ho potrete marinadou. Nechte pét hodin v chladu ulezet.

Zbyly olej nalijte do pekacku a rozpalte ho na stfednim plameni a pak na ném ze vSech stran opecte
maso lehce do hnéda. Pak ho dejte péct do spodni casti trouby zahraté na 160 °C. Po chvili pridejte
zbylé rozmarynové vétvicky a pecte tri ¢tvrté hodiny. Potom prilijte vino a dal$i hodinu pecte.
Pravidelné podlévejte a maso také obracejte. Pred podavanim nechte deset minut stat.

Poznamka:

Podéavat muzeme s ryzi, brambory, bramborovou kasi nebo knedlikem



