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Suroviny

Porce: 4

. Veprova plec bez kosti nebo bucek 1 kg
- Cibule - nahrubo krajena 2 ks

- Kmin 1 IZice

. Paprika sladka mleta 1 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Cesnek 10 strouzek

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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté maso nakrajejte na kostky. RozloZte je na peka¢, posypte cibuli, kminem, paprikou a potrete
cesnekem. Podlijte horkou vodou, dejte do trouby a pri 180 °C pecte dvé aZ tri hodiny. BEhem peceni
maso obracejte a dobre hlidejte, aby se vzdy vypeklo co nejvic tuku z masa - a podlévejte ho
minimem vody. Pokud by se maso pripalovalo, zakryjte ho alobalem. Maso se musi péct, ne dusit -
ale nesmi se nechat vysusit. Dozlatova upecené maso vyndejte z pekacku, vypeceny omastek slijte.
Vypecky muzete také nechat ztuhnout s omastkem nebo si je dat teplé - nejlépe s ¢erstvym chlebem.
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