Pecena krkovicéka na cibuli, slaniné a ¢erném
pivu

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy ¢as: 1h 40min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukrt ,0 g tukli , 0 g bilkovin
Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-krkovicka-
na-cibuli-slanine-a-cernem-pivu

Priprava Ingredience

Troubu pfedehfejeme na 200°C. Do

uzaviratelné zapékaci misy dame na dno platky

slaniny, na ni osolené a opeprené platky 4 platky veprové krkovice
krkovice, které pokminujeme a na to jesté na « 15 tenkych platka anglické slaniny
koleCka nakrajenou cibuli a na platky nakrajeny
cesnek. To pokryjeme opét slaninou,
krkovickou, pokminujeme a vylozime zase cibuli ¢ 9 Salotek (je mozné i vice)
a cesnekem, nahofe to ukoncime slaninou a e 1 Cesnek

zalijeme pivem. e 500 ml ¢erného piva

2 Cervené cibule

Dame zakryté péci. Na konci peéeni jesté « kmin
prihodime do $tavy Salotky, které se daji e pepf
prikusovat k masu a pec¢eme odkryté, at je e sl

slaninka kfupava. Jako pfilohu jsem udélala
domaci bramborové krokety.

Kategorie

Tip k receptu

Bramborové krokety si udélate tak, ze z
bramborového tésta (ja jsem méla v prasku)
udélate tésto, do kterého nakrajite pazitku a
kadefavou petrzel. Vymodelujete malé kuli¢ky a
fritujete.
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