Bavorska peceneé na cernem pivu

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Veprova krkovice vykosténa 1.5 kg
- Kost z krkovice 250 g

. Sal 0.5 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

- Kmin 0.5 Izicka

- Cesnek 2 strouZek

- Cibule 2 ks

- Mrkev 1 ks

- Celer 0.5 ks

- Pérek 1 ks

. Cerné pivo 0.51

- Masovy vyvar 250 ml

- Rozpusténé maslo na peceni 0.5 kostka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Némecko

Pocet porci: 6

Postup:

Maso a kosti osolime, opeprime a okminujeme. Na panvi rozpustime prepusténé maslo a osmahneme
maso i kosti ze vSech stran. OpeCené maso i kosti prenddme do pekace a oblozime na kousky


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

nakrajenou zeleninou a na platky nakrdjenou cibuli a cesnekem. Do vypeku prilijeme vyvar, odvarime
a seSkrabeme pripecky a prelijeme tim maso v pekaci. Pe¢eme pri 250°C asi 1,5 - 2 hodiny a
podlévame ¢ernym pivem. Po upeCeni maso vyjmeme, zeleninu vyjmeme a vyhodime, stavu
dochutime a zahustime bramborovym Skrobem nebo moukou.



