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Pomalu pecena krkovice
Ingfredience

krkovice vcelku: 1 kg
cibule: 1 ks

rozmaryn - snitka: 1 ks
bobkovy list: 3 ks

sul

pepr

kmin

sadlo

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Dno pekace vymazeme sadlem, pokladem cibuli nakrajenou na Sirsi kolecka, na cibuli polozime
krkovici osolenou a opepfenou ze véech stran, kterou muzeme svazat provazkem, aby pFi
peceni drzela tvar. Krkovici posypeme kminem, rozmarynem, pridame bobkovy list, podlijeme
trochou vody, prikryjeme a...

Pomalu pecena krkovice - recept

Dno pekace vymazeme sadlem, pokladem cibuli nakrajenou na Sirsi kolecka, na cibuli polozime
krkovici osolenou a opeprenou ze vSech stran, kterou mizeme svazat provazkem, aby pri peCeni



drzela tvar. Krkovici posypeme kminem, rozmarynem, pridame bobkovy list, podlijeme trochou vody,
prikryjeme a peCeme na 170 °C asi 4 hodiny. Odkryjeme a dopeCeme asi 20 minut dozlatova.

Maso nakrdjime na platky, z vypeku odstranime bobkovy list, prip. vétvicku rozmarynu a maso
vratime do vypeku, ktery muzeme predtim prepasirovat nebo rozvarenou cibuli rozmixovat.

Pomalu pecena krkovice se podava se zelim a knedlikem, ale i s chlebem nebo bramborovymi

noky.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



