Kanc¢i zebro na klasicky zpusob

Priprava

Kanci Zebro omyjeme a ususime. Nasolime
je, popepfime a posypeme kminem. Uzeny
bok si nakrajime asi na pulcentimetrové
platky. Z jedné i druhé strany zebro oblozime
platky cibule, esneku a slaniny nebo
uzeného boku. Je to naroCné, protoze
ingredienci je moc a zebro nema rovny
povrch. PomuzZeme si tedy péaratky, jimiz
prichytavame v8e k masu (muzeme vyuzit i
silnéjSi nité a Zebro obvazat). VSe vlozime do
zapékaci misy a piikryjeme. Zebro nechame
cca 2 dny (muzeme i méng, ale pak je maso
tuzsi) odlezet v lednici. Poté je vyjmeme,
podlijeme trochou vody a pfikryté pozvolna
peceme ve stfedné vyhraté troubé asi jednu
hodinu. Pak ddme pry¢ poklici (nebo pokud
nemate zapékaci misu s vikem, pouzijte
alobal) a pozvolna pe¢eme jesté dalsi hodinu
odkryté, aby se nam bok nebo slanina

poradné vypekly a dostaly kfupavou kar¢icku.

Tip k receptu

Na kance mUzete rovnéz pouzit kofenici smés na
zveéfinu. Je mozné jej pfed naloZzenim trochu polit
olejem, ale musime po¢itat s tim, ze dost
mastnoty bude vytékat ze slaniny nebo uzeného
boku.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2dni 0h 30min , Cas vareni: 2h

Omin
Celkovy €as: 2dni 2h 30min , Porce: 2

66 kalorii ,0 g cukr( , 0 g tuku , 3 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/kanci-zebro-na-

klasicky-zpusob

Ingredience

e 500 g kancich zeber

e 2cibule

e 4 strouzky Cesneku

e 1 Izice drceného kminu

e sl

o pepf

e 200-300 g uzeného boku nebo slaniny
e voda

Kategorie

Vyjimecény den, Slovenskd, Celoro¢né,

Vv,

Navstéva, Hlavni chod
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