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Pecené veprove koleno na cerném pivé a svestkach

Casovéa naroc¢nost: 150 minut

Seznam prisad

1 ks (600 az veprové koleno
800 g)

1/2 litru c¢erné pivo

1 hrst susené svestky
3 ks mrkev

1 ks mensi celer

2 ks stredni cibule
2 1zicky kmin

par kouskl bobkovy list
1 1zicka pepr
3 1zigky stl

Postup pripravy

Celé koleno vlozime do hrnce s vodou a nechdme hodinu pomalu varit. Do vody ke kolenu pridame
korenovou zeleninu, stl a bobkovy list. (Diky tomu budeme mit i vyvar, ktery muzeme pouzit do jinych jidel.)
Po hodiné vareni koleno vyndame a lehce narizneme kuzi po celém povrchu masa. Koleno ddme do pekacku
s pokrajenou cibuli nahrubo a okorenime. Podlijeme ho cernym pivem, priddme pokrajené susené Svestky a
dame péct do trouby na 160 stupnt po 2 hodiny. B€hem peceni maso parkrat oto¢ime. Po dvou hodinach
zvySime teplotu na 220 stupntl, aby se dopekla kiur¢icka. Podavame s chlebem a vypekem z kastrolu.



