Pecené veprove koleno s hruskovym pyré

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 35 minut

Postup pripravy

Veprové koleno oCistime a vlozime do kastrolu. Pfidame Zlutou cibuli, nové koreni, cely peprf a bobkovy list.
Osolime a zalijeme vodou, aby bylo koleno ponorené. Pak uz staci jen ¢ekat, az se koleno privede k varu a
uvari do mékka. Trva to priblizné hodinu a pll dle velikosti kolene. Jakmile bude koleno mékké, tak ho
vyndame a nechame zchladnout. Poté uz staci vykostit maso a vyvar precedit. Vykosténé koleno mirné
podlijeme vyvarem a pfidame nakrajené 3 hrusky. Dame prudce opéct do trouby pfi 230 °C na cca 20
minut. Dle potreby pribézné podlévame vyvarem. Nakonec maso vyjmeme a do vypeku vmichame pyré.
Podavame s opecenou Cervenou Ci zlutou cibuli a chlebem.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

. Jedlasul-6g

- Nové koreni celée 30 g-0.5g

- Hrusky zelené - 200 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Hovézi maso-zadni - 1000 g

- Pepr cerny cely20g-05¢g

- Hruskové pyré s rakytnikem 200 g - 500 g
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