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Vepiove na houbach

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: **#**

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg veprové krkovice

sladka paprika

sul

pept

tuk na vymasténi pekace

400 g hlivy ustficné

1 svazek nat'ovych cibulek

2 cervené papriky

125 ml suchého bilého vina
250 ml zeleninového vyvaru z kostky
1 snitka libecku

1 snitka tymianu na ozdobeni

Postup

Veptovou krkovici dobie omyjeme, osuSime a potteme sladkou paprikou, soli a peptem. Maso vlozime do
vymastén¢ho pekace a peCeme v predehiate troubé (elektricky sporak 175 °C/plyn stupen 2) ptiblizné 2
hodiny. Mezitim si opatrné o¢istime houby a pieptilime je. Natové cibulky a paprikové lusky omyjeme,
osusime a rozkrdjime na kousky. Pfiblizn¢ 45 minut pfed dope€enim podlijeme peceni bilym vinem a
zeleninovou polévkou. zhruba 30 minut ptfed dopecenim piidame do pekace hlivu tstri¢nou, cibuli a papriku a
vSechno s masem podusime. Podle potieby dochutime soli, pepiem a sladkou paprikou. libecek 1 tymian
opereme, osusime a nahrubo posekame. Na mise potom upravime vepiovou peceni s houbami a se zeleninou a
ozdobime zelenymi bylinkami

Strana 1/1



