uzene se zelim a hruskami
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Suroviny

Porce: 4

- uzena krkovicka 200 g
- kysané zeli 500 g

- cibule 2 ks

- hrusky 2 ks

- jbleCny most 150 ml

- jalovec 8 kulicka

- bobkovy list 4 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Pripravime si kastrol, ktery muzeme pozdéji vlozit do trouby.

Rozehrejeme v ném tuk a orestujeme na vétsi kostky nakrajenou cibuli (miizeme uz rovnou pridat
jalovec, krasné se rozvoni). Pridame platky masa, opeceme je a kastrol sejmeme z plotynky.

Na rovnomérné, pokud mozno vedle sebe polozené maso poklademe platky oloupanych hrusek,
okorenime, lehce osolime a na zavér navrstvime scezené kysané zeli.

VSe zalijeme jableCnym dzusem, priklopime poklickou a vlozime do trouby, vyhraté na 180°C.
PeCeme prikryté asi hodinu, nékolikrat zkontrolujeme a poctivé polévame vypecenou stavou.

Podavame s bramborovymi knedliky.
K tomuto pokrmu je dobré osmazit koleCka bramborovych knedli. Jednoduchy trik, ovSem s

vynikajicim vysledkem. Pokud neznate, urcité vyzkousSejte. Takto pripravené knedliky jsou vytecné i
samotné, smazené napriklad zaroven s tenkymi kolecky cibule.


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

