Podzimni pekacek s veprovym masem

Priprava

Brambory, dyni a vS§echnu zeleninu oloupeme a

nakrajime na mensi Spaliky. V&e v mise
smichame, zakapeme olejem, osolime,
opepfime a pfidame trochu tymianu a
rozmarynu. Zeleninovou smés dadme do

pekacku a vlozime do trouby vyhfaté na 200°C.

Maso naklepeme, osolime, lehce opepfime a na
panvi v rozehratém oleji osmahneme. Platky

slaniny nakrajime na nudliCky. Asi po 20

min pekacek vyndame z trouby, na zeleninu
rozlozime osmahnuté kotlety a vSe posypeme
nudlickami anglicke slaniny (slaniny staci
opravdu jen malicko, slouzi jen k dochuceni
jidla). Pekac vratime do trouby a peCeme jesté

asi 20-30 min domékka.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 4

61 kalorii , 0 g cukrt ,6 g tuku , 0 g bilkovin
Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/podzimni-
pekacek-s-veprovym-masem

Ingredience

e 4 vétsi brambory
o 1 vétsi mrkev
o 1 petrzel
e 4 vepriové kotlety
e sul
pepf
e par snitek Cerstvého tymianu
e par snitek rozmarynu
o 4 tenké platky anglické slaniny
e 1/4 celeru
e 2-3 lzice olivového oleje
e 1/4 stfedni dyné hokkaid6

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
nenarocné, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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