Pecinka na medu

Priprava

Rozmichame med s olivovym olejem a
potfeme jim maso. Na talifi smichame Salvéj,
kmin, grilovaci kofeni a maso v ném obalime.
Dame na pekac a podlijeme trochou vody.
Troubu pfedehrfejeme na 180°C a pe¢eme 50
minut. Teplotu stahneme na 160°C a pe€eme
jesté dalSich 50 minut do zméknuti. V kastrolu
pfipravime omacku. Rozehfejeme maslo,
pfidadme vino, mouku rozkvedlanou ve vyvaru
a povarime asi 15 minut. Uvafené brambory
nakrajime na Ctvrtky, pfidame k masu a
zalejeme omackou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 6

2839 kalorii ,49 g cukr( ,260 g tuka ,131 g
bilkovin

Autor: Hlouskova

Odkaz: https://srecepty.cz/pecinka-na-medu

Ingredience

1 kg vepfové pecené
e 100 ml olivového oleje
e 1 IZice Salvéje
e 1 lzice mletého kminu
1 IZice grilovaciho kofeni
e 200 g masla
e 1 Izice hladké mouky
e 300 ml bilého vina
e 600 ml zeleninového vyvaru
e 8 brambor
e 4 |zice vCeliho medu

Kategorie

Vyjime&ny den, Obyéejny den, Ceska,
kazdy den, Klasika, Labuznik, Navstéva,
Rodina, Hlavni chod
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