Kofenena veprova pecene

Priprava

Maso vloZzime do misky, zalijeme vinem a
pridame bobkové listy. Oloupany ¢esnek
pokrajime na tenké platky a pfidame k masu.
Oloupanou cibuli pfepulime, zapichame do ni
hfebicky a také pfidame do vina. Misku
zakryjeme alobalem a ddme do druhého dne
do chladu. Druhy den maso vyndame z
marinddy, pokapeme ho olejem, osolime,
opepfime, posypeme kminem a vloZime do
pekacku vymazaného olejem. Zalijeme
marinadou, pfidame kuli¢ky jalovce i cibule a
pfikryté dame péci pfi 180°C asi 100 minut
domeékka. Mékké maso vyndame a stavu
zahustime Solamylem rozmichanym v troSce
studené vody. Podavame s bramborovym
knedlikem nebo kroketami a zeleninovou
oblohou.

Tip k receptu
Tento pokrm se da pfipravovat v fimském hrnci, v
tom pfipadé hrnec pfed pfipravou jen namocime
na 20 minut do studené vody a nemusime ho
vymazavat olejem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy €as: 1h 55min , Porce: 5

2439 kalorii ,0 g cukrti , 181 g tuk( ,180 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/korenena-
veprova-pecene

Ingredience

1 kg veprovych kotlet vcelku
e 250 ml suchého bilého vina
e 2 strouzky ¢esneku

e 1cibule

e 4 hiebicky

e 2 bobkové listy

e oOlej

e sul

* pepf

e drceny kmin

e 4 kuli¢ky jalovce

e 2-3 IZiCky Solamylu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv,
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