Staroceska peceneé se zazvorem

Obtiznost:
Cas ptipravy: 1h 15min, Cas vareni: 1h

30min
Celkovy ¢as: 2h 45min , Porce: 4

2131 kalorii ,0 g cukrt ,175 g tuk(i ,120 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/staroceska-
pecene-se-zazvorem

Priprava Ingredience

Krkovici si omyjeme a osusime. Vlozime je do
vhodné nadoby a osolime, posypeme
zazvorem, kminem a pfelijeme olejem i 250
ml piva. Nadobu pfikryjeme alobalem a
nechame 24 hodin marinovat. Po 12-ti
hodinach maso oto€ime. Po 24 hodinach
maso vyjmeme a na sadle jej zprudka
opeCeme v pekacku spolecné s cibuli, kterou
jsme si nakrajeli na pulkole¢ka. Poté prelijeme
marinddou a dadme péci pfi 160°C na 1-1,5
hodiny. Maso prubézné podlévame zbylym
pivem a vypekem. Po hodiné a pul maso
vyjmeme a nechame jesté 5 minut dojit. Poté

muzeme podavat prelite vypekem, s Obyejny den, Geska, Celorodns, Finanné
libovolnou pfilohou. ‘i

1 kg veprove krkovice

1 Izice Cerstvého strouhaného zazvoru
e 2 I12iCky drceného kminu

e 1 Izice rostlinného oleje

e sul dle chuti

e 1 IZice sadla

e 500 ml svétlého piva

2 Cervené cibule

Kategorie

chod
Tip k receptu

Vyborné se hodi lehky zeleninovy salat a opecena
bagetka potfena majorankou s olivovym olejem.
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