Bocik peceny so zemiakmi

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

B&cik a olipané zemiaky nakrajame na vacsie kisky. Zazvor a cesnak oSUpeme a nastrihame. Cibulu
nakrdjame na mesiaciky. Nakrajané maso osolime, okorenime, posypeme rascou a priddme cesnak so zazvorom.
Dokladne vsetko votrieme do méasa a nechame chvilu odpocindt. V pekaciku vhodnom do rary rozpustime mast
a maso sprudka opecieme. Priddme cibulu, podlejeme vyvarom (bujén s vodou) alebo vodou a prikryté pecieme
asi pol hodiny pri 200 °C. Zemiaky osolime, posypeme paprikou a po pol hodine pecenia priddme do pekacika k
masu. Prikryjeme a pecieme dalSich asi 40 minat domakka. Pred koncom pecenia pekac odkryjeme a dopecieme
do chrumkava.

Ingrediencie

- Zemiaky - 500 g

- Cibula volna - 50 g

- Cesnak-4g

- Zazvor cerstvy -4 g

- Sadlo-20g

- Pitna voda nesytena - 200 g
- Bravcovy bocik - 800 g

- Mleté cCierne korenie - 4 g
- Rasca-4g

- Paprika sladka mleta-5 g
- Hovadzi bujon - 10 g

- Jedlasol'-4g
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