COOP Club.c: 22 listopadu., 2021

Pecenée veproveé koleno se zelim

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Veprové koleno

1 ks veprové koleno
lal/2l voda

3 kulicka nové koreni

2 ks bobkovy list

10 kulicka cerny pepr

sul
6 strouzek Cesnek
2 ks jablko
2 dl pivo

Dusené zeli

1 sacek kysané zeli
1 hrnek voda
1 1zice cely kmin
2 kulicka nové koreni
1 ks bobkovy list
4 kulicka cerny pepr
kousek sadlo
1 ks velkd cibule
sul
cukr

Postup pripravy

Nejprve se pustime do pripravy veprového kolena: Veprové koleno ocistime, omyjeme a vlozime do velkého
hrnce. Pridame vodu, nové koreni, bobkovy list, cely pepr s trochou soli a varime pod poklickou zhruba 2
hodiny. Uvarené koleno (vCetné zbylé vody bez koreni) prendame do pekace, opét trochu osolime, potreme
prolisovanym cesnekem, obloZime jablky (celymi nebo na kousky nakrajenymi) a ddme péct do vyhraté
trouby na 180 az 200°C. Béhem peceni nékolikrat prelijeme pivem. Peceme tak dlouho, dokud se na povrchu



nevytvori krupava kurka (zhruba 45 minut). Nez se veprové koleno dodéld, pustime se do duSeného zeli:
Kysané zeli (vCetné nalevu) dame do hrnce. Zalijeme vodou, priddme kmin, kulicky nového koreni, bobkovy
list s kulickami pepre a dame dusit. Na panvicce vedle si osmahneme na kousku sadla pokrajenou cibuli a
pridame ji k zeli. Kdyz je zeli mékké (a cibule rozpadla - asi po 20 minutach), dochutime je podle potreby soli
a cukrem. Hotové zeli naservirujeme na velky talit a navrch poloZime pecené veprové koleno. Podavame s
cerstvym chlebem a vychlazenym pivem.

Poznamka: Recept na nds domdci chléb naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/domaci-chleb/3426

