PInéna veprova svickova

Priprava

Maso omyjeme, osuSime a rozfizneme na
plat. Poté osolime, opepfime a potfeme
hof€ici. Posypeme nakrajenou cibuli na
koleCka a nakrajenym ¢esnekem na platky.
Pfidame anglickou slaninu a platek masa
smotame, ovazeme niti, posypeme kminem a
na prudko ze v8ech stran osmazime na oleji.
Dame do zapékaci misy a podlijeme vodou.
PeCeme 40 minut v pfedehraté troubé na 200
°C. Béhem peceni co 10 minut polévame
vypecenou stavou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

1151 kalorii ,0 g cukr( ,110 g tukt ,26 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/plnena-veprova-
svickova

Ingredience

1 kg vepfové svickove

e 2 lzZice polotu¢né hofcice
e sul

* pepf

e 2 mensi cibule

e 200 g anglické slaniny

e 2 IZice rostlinného oleje
e 5 strouzkl ¢esneku

e 1 lzi¢ka kminu

e 200 ml vody

Kategorie

Vyjimec€ny den, Madarska, Celoro€né, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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