* Maso svazu provazkem tak, aby z néj byl co nejpevnéjsi soudek a
svdzané maso osolim a opepfim ze vSech stran.

* Na oleji na prudko opecu celé maso z kazdé strany 3 minuty, aby se
zatahlo. Potom snizim plamen pod panvi.

* Ve vypeku osmazim cibuli (vétSinou dvé az ctyfi, podle mnozstvi
masa) nakrajenou na vétsi kousky nebo mésicky.

* Do pekacée naskladam kosti odfezané z masa (nejcastéji kupuji kotletu
i s kosti, kterou potom odf¥iznu), zasypu cibuli s vypekem a na kosti
poloZim maso tak, aby pod nim byla mezera.

* Pod maso (na cibuli a do mezery) naliju vyvar, vino nebo vodu.
Tekutina by se neméla dotykat masa.

* Pecu av poloviné ¢asu peceni maso otocim. Nic vic. Délku peceni
pFizplsobim typu a vaze masa. Zatim mam odzkouseno:

* hovézi plec pfi 160°C 7508 2 hodiny
* veprova kotleta pfi120°C ~ 8oo0g 1 hodina
12008 1,5 hodin

15008 2 hodiny
PFesné po této dobé je maso upecené tak akorat, pékné Stavnaté vevnitf a
lehce hnédé na povrchu.

Maso vytahnu a vypek s cibuli preliju do hrnce, rozehfeju a po prevareni
rozmixuju ponornym mixérem. Neni potfeba dochucovat.

V plvodnim, skvéle propracovaném receptu na blogu najdete taky
vymazleny postup na omacku.

Rozhodné tento recept nepovazuji za svtij, proto uvadim odkaz plvodni recept. Svou
verzi jsem sepsala pouze pro zjednoduseni. Cely podrobny recept najdete na:


https://klaara.cz/
https://klaara.cz/
https://www.kucharkaprodceru.cz/
https://www.kucharkaprodceru.cz/veprova-pecene-recept/

