Veprové maso s cibuli na viné
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Suroviny

- Veprové maso (krkovice, kyta, plec) 1 kg
- Cibule 750 g

- Bilé vino 100 ml

- Sadlo 100 g

. Sl 1 1zicka

- Pepr 1 1zicka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maso omyjte, osuste, osolte a opeprete. Cibuli nakrajejte na slabéa kolecka a trochu osolte. Maso
vlozte do sadlem vymazaného pekace, oblozte cibuli a prelijte rozehratym sadlem. Pekac vlozte do
trouby vyhraté na 250 °C, teplotu stdhnéte na 220 °C a maso upecte domékka. Podle potreby ho
béhem peceni podlévejte vodou. Nakonec prilijte vino a chvili poduste. Podéavejte s jakkoliv
upravenymi bramborami.
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