Veprova plec pecena s fazolemi a klobasou

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Maso nechame vcelku a ostrym noZzem do néj shora nakrajime zarezy do tvaru mrizky. Smichame olivovy
olej, papriku, pepr a stl a tuto pastu vetfeme ze vSech stran do masa. Zahrejeme hrnec, rozpustime v ném
2 Izice sadla a maso na ném ze vSech stran opeCeme. Poté vynddme maso stranou a do hrnce dame cibuli
nakrajenou na mésicky, rozmacknuté 5 strouzkl ¢esneku, klobasu nakrajenou na kolecka. Spole¢né
opékame, dokud cibule neza¢ne tmavnout. Zalijeme raj¢atovou passatou, promichame, nahoru polozime
opeceny kus masa. Kolem rozhazime 4 bobkové listy. Pfiklopime pekacem a peCeme v troubé vyhraté na
180 °C, hodinu a pul. Poté priddme scezené Cervené fazole z plechovky, pakpridame bile fazole, lehce
promichame. Vratime do trouby a pe¢eme dalsi pll hodiny aZ hodinu. ZaleZi na tom, jak vysoky kus masa
mame. Sundame poklici a jesté par minut dope¢eme masu kfupavou kirku.

Ingredience

- Cibule volna - 160 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-12g

- Olivovy olej - 60 g

- Sadlo-30¢g

- Fazole cervené v sladkokyselém nalevu 420 g - 420 g
- Bobkovylist 5g-05g¢g

- Veprova plec - 1000 g

- Fazole v rajcatové omacce - 420 g

- Paprika sladka 35 g-25¢

- Pepr cerny mlety 20 g-6 g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 700 g
- Valasska klobasa 1,2 kg - 400 g
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