Veproveé zebro s lecem

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 170 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Veprovy bok nakrdjime nebo nesekdme pres kosti na Zebirka, uvafime ve slané vodé s divokym korenim.
Mezitim si pfipravime marindadu smichanim soli, medu, rozdrceného Cesneku, barevného pepre, octa,
trochu raj¢atového protlaku. Dame odlezet do lednice zhruba na 1 hodinu. Po uvareni, Zebirka hned
marinujeme v marinadé cca 30 minut. Po odlezeni peceme do zlatova zhruba 20-30 minut dle velikosti.
Omacku na zZebirka si pfipravime orestovanim zeleninové smési na oleji, poté pridame raj¢atovy protlak,
drcena rajCata, dochutime soli a cukrem. Nakonec pfidame nakrajené chilli papricky a dobre provarime.

Ingredience

. Cesnek-20 g

- Jedlasul-2g

- Paprika cervena chilli- 10 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Ocet kvasny lihovy 11-10¢g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Cukr krystal - 10 g

- Zeleninové leco - 350 g

- Pepr cerny cely20g-1g

- DivoCina 20 g-2 g

- Pétpeprul5g-2g

- Vceli med lu¢ni 250 g-30g

- Olej repkovy - 10 g

- Veprovy bok - 800 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 200 g
- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-30 g
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