Peceny zajic
Ingfredience

zajic: 1 ks

cervené vino: 500 ml
stredni cibule: 6 ks
mrkev: 2 ks
petrzel: 2 ks

cely pepr: 15 ks
nové koreni: 15 ks
bobkovy list: 5 ks
jalovec: 10 ks

sul

pepr



STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Zajice poradné ocistime a nozem odblanime. Zeleninu nacistime a nakrajime na malé kostky.
Zajedi maso dikladné nasolime, opepfime a viozime do pekaée. PFiddame nakrajenou zeleninu a
vSechno koreni. Zeleninu jesté osolime. Podlejeme cervenym vinem a trochou vody tak, aby
byl zajic témér z poloviny...

PecCeny zajic - recept

Zajice poradneé ocCistime a nozem odblanime. Zeleninu nacistime a nakrajime na malé kostky. Zajeci
maso dikladné nasolime, opeprime a vloZzime do pekéce. Pridame nakrajenou zeleninu a vSechno
koreni. Zeleninu jesté osolime. Podlejeme Cervenym vinem a trochou vody tak, aby byl zajic témér z
poloviny ponoreny ve Staveé. Pekac prikryjeme (poklici nebo alobalem) a vlozime do trouby rozehraté
na 180 °C. Pe¢eme asi 4 hodiny do zméknuti masa.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



