Veprové pecené

asi 1 kg backu

nékolik platka libovéjsiho veprového s kosti
sul, pepf

4 vétsi cibule

4 strouzky Cesneku

voda

Maso omyjeme a osusSime. Kizi na bicku peclivé prokrajime do mfizky, bohaté osolime,
okminujeme (drceny a cely), kotletky nebo jiné platky po okrajich vicekrat nafizneme a také
okofenime. Do pekacku na dno naskladame na mésicky nakrajenou oloupanou cibuli a na polovinu
prekrojené oloupané strouzky ¢esneku. Na to poklademe maso, blcek nejdfive kizi dold. Podlijeme
vodou jen tolik, aby byla pod hladinou cibule. Dame do trouby a pe¢eme pfikryté zvolna pfi 120°C
asi celkem 4 hodiny. Kazdou pulhodinu az hodinu maso zkontrolujeme, prelijeme vypekem, v
poloviné peceni bucek obratime kizi nahoru a nakonec, az bude maso mékké, doporuduji péct
odkryté do zezlatnuti krky pfi 200°C.

Podavame s brambory a Spenatem nebo bramborovymi knedliky a zelim. NejlepSi je ovSem
vypecena Stava jen tak s chlebem. Pokud nam vypek zbyde, pfecedime ho pfes sitko a pouzijeme
do jidel jako silny koncentrat misto masoxu.
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