Peceny jatrovy bochnik

Priprava

PecCen, maso a mierne namocenu Zzemlu
pomelieme na mlynci. Na oleji orestujeme
nadrobno posekanu cibulu a petrzlenovu
viat. Priddme ju do masovej hmoty a
ochutime rozotretym cesnakom, korenim,
muskatovym orechom, hor€icou a solou.
Napokon vmieSame vajcia a zahustime
strihankou podla potreby, aby sa dala
sformovat do bochnika. UloZzime ho do
vymasteného pekacika. Poukladame nan
platky udeného bécika. PeCieme cca 45-55
minut pfi 150°C.

Tip k receptu
Telaciu pecert mézeme nahradit peceriou
bravéovou. Taktiez mézeme hmotu vlozif do
vymastenej a strihankou vysypanej babovkove;j
formy. Podavame bud' teple so zemiakovou
kasou, alebo studené s chlebom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 4

2084 kalorii ,1 g cukr(i ,103 g tukd ,129 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-jatrovy-
bochnik

Ingredience

e 200 g vepfoveho masa

e 300 g telecich jater

e 1 cibule

e 2vejce

e 1 houska

o 3 strouzky Cesneku

e 150 g strouhanky

e 1 lzice petrzelové naté

« 2 lzice plnotu¢né hofcice
e 6 platkll uzeného bucku

e cca4 IZice olivového oleje
o tro8ka mletého pepre

o Spetka muskatoveho ofechu
« sul podle potieby

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

viiv s

Hlavni chod
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