Pivni spacci

Priprava

Dno pekace pokryjeme pokrajenou cibuli a
celymi strouzky Cesneku. Platky krkovice
osolime, na kazdy vlozime platek slaniny a
naskladame do pekace na cibuli. VSe
podlijeme pivem, pokminujeme. Nejdfive pfi
nizsi teploté dusime a nakonec dopeceme.
Pecené Spacky vyjmeme, vypek s cibuli
vysmahneme na tuk tak, aby vSe ziskalo
¢ervenohnédou barvu. Potom zalijeme
trochou vody a povafime. Vypecenou $tavu
muzeme zahustit strouhankou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 4

2894 kalorii , 16 g cukr( ,225 ¢ tukd ,166 g
bilkovin

Autor: veka

Odkaz: https://srecepty.cz/pivni-spacci

Ingredience

1 kg veprové krkovice

e 250 g slaniny (popf. uzeného boku)

e 400 g cibule

e 50 g Cesneku

e 300 ml ¢erného piva (muze byt i svétlé)
e 1 1ziCka soli

e 1 1ZiCka kminu

« trocha strouhanky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod


https://srecepty.cz/pivni-spacci

	Pivní špačci
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


