Veprovy bucek s prazskou nadivkou,
kapustou a bramborovymi plackami

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 8

- Veprovy bok s kosti (zebra) 8 ks
- Cibule 3 ks

- Maslo 80 g

- Cesnek 1 ks

. Sul 0.5 1zicka

- Kmin 1 1zicka

- NADIVKA

- Maéslo 40 g

- Cibule 1 ks

- Prazska Sunka 200 g
- Mrazeny hrasek 50 g
- Vejce 4 ks

. Sual 0.5 1zicka

- KAPUSTA

- Kapusta 0.5 ks

- Maslo 50 g

. Cesnek 5 strouzek

. Skvarky 2 hrst

- Varené oloupané brambory 800 g
- Hruba mouka 200 g
- Vejce 2 ks

. Sl 2 Spetka

- Sédlo 1 kostka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Do ocisténého veprového boku prokrojime kapsu. Maso potreme utrenym ¢esnekem se soli a
okminujeme ho. Na maésle orestujeme na kosticky nakrajenou cibuli a Sunku, vmichame hrasek, vejce
a osolime. Smési naplnime kapsu v mase. Cibuli nakrdjime na klinky a vylozime ji dno pekéce,
vlozime bucek, navrch polozime maslo. PeCeme cca 1 hodinu pri 180 °C, pak otoCime a 1/2 hodiny
dopékame. Béhem peceni maso podlévame vodou. Kapustu nakrajime na Siroké nudle, 2 - 3 minuty
sparime v osolené vodé, prudce zchladime a nechame okapat. Na masle orestujeme platky cesneku,
primichame Skvarky, kapustu, podle chuti osolime.

bramborové placky:

Brambory nastrouhdme, spolu s ostatnimi ingrediencemi vypracujeme tuzsi tésto. Z tésta vyvalime 1
cm vysokou placku (podsypavame moukou), ze které hrneckem vykrajujeme koleCka a na sadle je z
obou stran opékdame dozlatova.



