Spizy z veprovych palct s medvédim pestem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Veprové palce olistime, odblanime, pokrdjime na cca 2 cm platky a obalime medvédim ¢esnekem.
Zakapneme olejem a dame do lednic¢ky nejlépe pres noc. Cuketu nakrajime na pll nebo kolecka, osolime a
opeprime, papriky na vétsi kousky, taktéz cabajku a mangalici na pfiblizné stejné velké kousky. Maso
opepfime a osolime. VSe pak stfidavé napichujeme na Spizy. Pokud pouzijeme drevéné, ty predem
namocime ve vodeé ¢i smocime v oleji. Pekac potfeme olejem, naskladame Spizy hezky vedle sebe a co
nam zbyde (Cabajka, Spek, zelenina, maso..), nahdzime do pekace. Pokapeme jesté olejem. Priklopime,
nepodlévame a peceme v troubé vyhraté na 200 st. cca 30 minut. Pak odklopime, malinko podlejeme
vodou a nechame jesté cca 15 az 20 minut kvdli barvé opékat.

Ingredience

- Cuketa-100g

- Paprika Cervena - 160 g

- Paprika zelena - 160 g

. Jedlasul-5g

- Veprové maso (kotlety) - 300 g
- Vahalova slanina 1,5 kg - 100 g
- Uherska klobasa 280 g - 100 g
- Cesnek medvédi 30 g- 10 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g
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