Veprova pecene se salveji na jablkach

Priprava

Krkovici si vlozime do vymazaného pekacku.
Maso napovrchu nafizneme do mfizky. Do
zarez( nasypeme Salvéj a cely povrch
pomazeme dijonskou hofcici. Brambory
oloupeme a nakrajime na Ctvrtky. Cibuli
oloupeme a taktéz nakrajime na Ctvrtky.
Jablka oloupeme, vypeckujeme a nakrajime
je na osminky. Troubu si rozehfejeme na
nejvyssi stupen a pe¢eme pfiblizné 20 minut.
Poté k masu vloZzime brambory, cibuli i jablka
a peceme dalSich 20-30 minut, az brambory
zezlatnou. V prabéhu peceni maso

podlévame vypekem, pfipadné horkou vodou.

Jakmile je maso i brambory hotoveé,
vytdhneme pekacek z trouby. Maso zabalime
do alobalu a nechame ho pfi pokojové teploté
odpocinout pfiblizné 20 minut.

Tip k receptu

Jablka mizeme vyménit za hrusky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

2330 kalorii ,40 g cukrti , 163 g tuk( ,132 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-pecene-
se-salveji-na-jablkach

Ingredience

1 kg veprove krkovice vcelku

e hrst Salvéje

e 2 lzice Dijonské hofcCice

e 750 g brambor

e 1 kg malych cibuli (popf. Salotky)
e 4 veétsijablka

Kategorie

Vyjimeény den, Francouzska, Celoro¢ng,

Vv

Labuznik, Hlavni chod
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