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Pecena veprova krkovicka na Salv

Casovéa naroc¢nost: 200 minut
Seznam prisad

1al/2kg veprova krkovice
v celku

6 strouzku  Cesnek

2 ks cibule

2 hrsti Salvéj (nejlépe
Cerstva)
sul
pepr

2 1zice hladkd mouka

1 litr vyvar nebo voda

Postup pripravy

Krkovi¢ku na nékolika mistech prospikujeme. Do kazdé diry dame kousek cesneku a listek Salvéje. Toto
udélame ze vSech stran masa, at chuté prostoupi celym kusem krkovicky. Maso dobre osolime a opeprime a
dame do pekacku spolec¢né s nakrajenou cibuli. Cibule + maso = nejlepsi vypek. Podlijeme vyvarem nebo
vodou a vlozime priklopené do trouby. Ta musi byt rozpalena na 250 stupnu. Jakmile ddéme maso péct,
stdhnéte teplotu na 180 stupnl a pecte zhruba 2 hodiny. AZ maso bude mékké a bude se rozpadat, vyndame
ho z pekacku a zabalime do alobalu. Do vypeku v pekacku dame trochu mouky a rozmichame. Pak prilijeme
trochu vyvaru nebo vody a dodélame perfektni omacku.

Krkovicku na Salvéji nakrajime a podavame napriklad s varenymi bramborami.

Nas tip: Na tento recept se nejvice hodi krkovicka, kvili prorostlému masu a tuku, ktery déla chut. Pokud
ale mdte doma treba plecko nebo koleno, nebajte se ho také pouZzit. Moc uz se ale nehodi napriklad pecené,
kterd pri peceni bude vysychat.



