Peéena stavnata krkovice

Priprava

Vepfové maso omyjeme, osusime a

nasolime. Potfeme smési pepre a drceného

kminu. Rozpustime trochu sadla a maso

zprudka opeCeme ze vSech stran. Vlozime do
pekacku, preliieme sadlem z vypeku, pfidame
cely kmin a pokryjeme cibuli nakrajenou na
koleCka a nasekanym ¢esnekem. Podlijeme

bujonem nebo vodou. Pekacek utésnime

alobalem a pe¢eme takto cca 45 minut. Po té

maso odkryjeme, podlijeme pivem a

dopékame troubé pfi mirné teploté za ¢astého

polévani stavou z vypeku. Kdyz je maso
meékké a ma kurcicku, vyjmeme ho a

udrzujeme v teple. Omacku zcedime, cibuli s
C¢esnekem propasirujeme nebo rozmixujeme.
Chceme-li omacku jesté hustéjsi, mizeme do

vypeku vSlehat metlou mouku (pfipadné

mouku s trochou vody na8lehat stranou a vlit

takto), nechame probulat cca 2 minuty.

Omacku jesté dochutime dle libosti peprem,
hofCici nebo trochou tmavé, nejlépe rybizové

marmelady.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 45min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

2182 kalorii , 1 g cukrti , 161 g tuk( ,132 ¢
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-stavnata-
krkovice

Ingredience

1 kg veprovée krkovice

e 3 vétsi cibule

e 10 strouzku Cesneku

e 2 I1ZiCky soli

e 2 IziCky mletého pepre
e 1 1ZiCka kminu

o 1/2 1ZiCky drceného kminu
e 1 1ZiCka hladké mouky

o 100 ml ¢erného piva

e 1 lzice sadla

e IZi¢ka plnotucné hofcice
e 200 ml bujénu

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Navstéva, Hlavni chod
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