Veprova pecinka na zazvoru
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Suroviny

Porce: 4

- Veprova pecené bez kosti - v celku 1 kg
- Zazvor mlety 2 1zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Slanina - platky 200 g

- Cibule - nasekana 100 g

- Sadlo 50 g

- Cesnek - palice 3 ks

. Zamecké brambory 500 g

- Vyvar - nebo voda 300 ml

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

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté maso na strané podélné nariznéte tak, aby se dalo ,otevrit’ a jeho plocha se zhruba
zdvojnasobila. Posypte ho zazvorem a soli a oboji do masa vetrete. Na koreni vyskladejte slaninu a
cibuli, maso smotejte do rolady a ovazte ho provazkem. Povrch potrete soli, zazvorem a peprem a ze
vSech stran rolddu orestujte na rozpaleném sadle. Presunte ji do pekace, podlijte pouzitym sadlem a
dejte péct do trouby rozehraté ho podlévejte vodou ¢i


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

vyvarem. Pul hodiny pred dopecenim vyskladejte kolem omyté a rozptulené brambory spolecné s
rozpulenymi hlavami ¢esneku a maso dopecte. na 250 °C. Po chvili teplotu snizte
a peCte maso domékka. Pravidelné ho podlévejte vodou ¢i vyvarem. Pl hodiny pred dopecenim

vyskladejte kolem omyté a rozpulené brambory spole¢né s rozpulenymi hlavami ¢esneku a maso
dopecte.



