13103 - VEPROVA PLEC PECENA

1 porce vcetné tavy A: 76 g z toho 46 g masa
B: 92 g z toho 62 g masa

gggien a7 dva platky upegené plece podlité fidkou nahnédlou
Sfavou, masité viiné a chuti. Maso ma typickou vini a chut, je
meékké a Stavnaté.

Oplachnutou plec mirné osolime, okminujeme, viozime kizi
dold do pekace, mirmé podiijeme vodou a peeme za obCasné-
ho prelévani vznikajicim vypekem a podiévani vodou domeékka
a dozlatova. Ke konci peceni plec otogime kiizi nahoru, nakraji
me ji na prouzky a dopeceme, aby byla kfupava. (Plec v pribe-

wew s

hu pe&eni v tuénéjSich Castech propichujeme, aby se lépe pro-

pekla a aby se uvolnila ¢ast tuku do 3tavy.)

Upegenou plec vyjmeme, 3tavu vysmahneme na tuk, zaprasime
prosatou moukou, osmahneme, pfiméfené zalijieme vodou, rozmr
chame a vzniklou &favu vafime nejméné 20 minut - ke konci varu
podle potieby pfisolime a nakonec procedime a kratce pre-
varime.

Vhodné prilohy:
¢ stejné jako u receptury €. 13101.

Druh potravin

veprova plec b. k.

stl

kmin

voda pitna

mouka hladka

hmotnost potravin 1:392.-. 647

zZtraty celkem | 632 12

hmotnost hotového vyrobku | 760 920
1682

energeticka hodnota v kilojoulech 1230




