Veprova licka na pive

Priprava

Veprové maso nakrajime na vétsi kusy a
osmahneme na smési oleje a masla. Poté
maso vyjmeme a ve vypeku osmahneme
anglickou slaninu. Pfidame i pokrajenou
mrkev, petrzel a celer, obé cibule na mésicky
a osmahneme. Priddme kofeni a bylinky,
utfeny Cesnek a nasekanou chilli papricku a
opeceme. Dochutime hof¢€ici a vratime maso.
Zalijeme pivem a dusime 45 minut. Mezitim
ve vedlejSi panvi osmahneme Zampiodny.
Slijleme z nich prebyte¢nou stavu a pridame je
k masu. Dusime jesté 15 minut. Pfed
podavanim odstranime svazky bylinek.

Tip k receptu
MGzeme pfipravit také ze svétlého nebo i
tfeSnového piva (ale ne z radleru a sladkych piv),
potiebou je miti hotkou chuf.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 5

1073 kalorii ,0 g cukri ,105 g tukd ,25 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-licka-na-

pive

Ingredience

1 kg veprovych licek
e 30 g masla

e 200 g anglické slaniny

e 1-2 mrkve

e 1 kofenovovou petrzel

e 1 kousek bulvového celeru
e 1 cibule

e 1 gervenou cibuli

e 1 bobkovy list

e 1 svazek tymidanu (Matefidouska obecnd)
e 1 svazek kofenové petrzele
o tro8ku nového kofeni

e 3 strouzky ¢esneku

e 1/2 chilli papri¢ky

e 12 ks zampiénl
e troSku kminu

e 1 lzi¢ku soli

o troSku pepre

1 1 Eerného piva

Kategorie

Vyjimeény den, Francouzska, Celoro¢ng,


https://srecepty.cz/veprova-licka-na-pive

Finan¢né naro¢néjsi, Maso, Labuznik, Zkuseny
kuchatr, Hlavni chod
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