Pecene koleno

Ingfredience

veprové koleno: 1 ks
cerné pivo

sul

pepr

drceny kmin

Na marinadu:

olej: 2 PL

strouzky cesneku: 4 ks
cerné pivo: 100 ml
ostry kecup: 2 PL
dijonska horcice: 1 PL
sdjova omacka: 1 PL
trtinovy cukr: 1 PL
sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Smichame pivo s titinovym cukrem, dokud se cukr nerozpusti. Pfidame kecup, dijonskou
horcici, séjovou omacku, prolisovany cesnek, trochu soli a pepre a to vSe smichame s olejem,
az vznikne hladka marinada na vepiové koleno. Aby bylo vepfové koleno dukladné propeéené,
na jedné strané ho narizneme...



Pecené koleno - recept

Smichame pivo s trtinovym cukrem, dokud se cukr nerozpusti. Pridame kecup, dijonskou hor¢ici,
sdjovou omacku, prolisovany Cesnek, trochu soli a pepre a to vSe smichdme s olejem, az vznikne
hladka marinada na veprové koleno.

Aby bylo veprové koleno dukladné propecené, na jedné strané ho narizneme az ke kosti.
Narizneme také kiizi tzv. na ¢tverecky. Dame pozor, abychom nerezali az do masa. Dukladné koleno
osolime, opeprime a okminujeme a v$e vetreme i do zarezi kuze. Potfeme marinadou ze vSech stran
a nechame do druhého dne v lednici marinovat.

Koleno vlozime do pekacku, polijeme zbytkem marinady, podlijeme trochou ¢erného piva a
peceme nejdrive v troubé vyhraté na 220 °C asi 20 minut, poté teplotu snizime na 150 °C a
peceme asi 2,5 hodiny domékka. Obcas podlijeme Cernym pivem a polijeme vypekem. Na
poslednich 20 minut zvySime teplotu na 200 °C, aby se udélala kiupava kurcicka.

Pecené koleno se podava s Cerstvym chlebem, vyteéné je s nastrouhanym krenem a kyselou
okurkou. Na odlehceni 1ze doplnit zeleninovym salatem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/domaci-chleb-bez-hneteni

