Veprové vypecky

Ingfredience

veprovy bok nebo krkovice: 350 g
cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks

sladka paprika

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Omyté a osuSené veprové maso nakrdjime na vétsi kostky, cibuli a ¢esnek nahrubo. V pekacku
smichdme maso, cibuli, éesnek, osolime, opepfime, poprasime sladkou paprikou a dukladné
promichame. Pekacek priklopime a viozime do trouby vyhraté na 130 °C na 2,5 hodiny.
Odkryjeme, teplotu zvySime na 200 °C...

Veprové vypecky - recept

Omyté a osusSené veprové maso nakrajime na vétsi kostky, cibuli a ¢esnek nahrubo. V pekacku
smichdme maso, cibuli, ¢esnek, osolime, opepiime, poprasime sladkou paprikou a dukladné
promichame. Pekacek priklopime a vlozime do trouby vyhraté na 130 °C na 2,5 hodiny.
Odkryjeme, teplotu zvysime na 200 °C a peceme dalSich asi 40 minut dozlatova. Béhem peceni



veprové vypecky obcas promichame. Nakonec vypecenou Stavu propasirujeme.

Veproveé vypecky podavame se zelim a varenymi brambory nebo houskovym knedlikem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



