Veprova pecene v bylinkove kruste
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Suroviny

Porce: 6

- veprova pecené 1 kg

- lucina 2 ks

- taveny syr 4 ks

- Cerstvé bylinky ( pazitka, kerblik,..) 2 1zice
- anglicka slanina 150 g

. sul, mlety pepr 1 ks

- Cerstvé fazolové lusky 200 g

- brambory 1 ks

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso oplachneme a osusime. Na povrchu pri¢né narizneme ve vzdalenosti 2-3 cm do poloviny vysky
masa, osolime a opeprime. Anglickou slaninu nakrajime na kosticky a osmazime dokrupava.

Do misky dame lu¢inu, taveny syr, stl, nasekané bylinky a polovinu osmazené slaniny. Ve
promichdme a smési naplnime rezy v mase.

Naplnéné maso dame do pekacku a podlijeme vodou, peceme asi 1 hodinu v troubé vyhraté na 180
°C.

Cerstvé fazolky ddme na panvicku, lehce je zalijeme vypekem z masa a podusime domékka, pridame
brambory varené v osolené vodé, zbytek slaniny a nechame vse spoleCné prohrat. Muzeme podavat.
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