Recept na plnény veprovy bok

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-plneny-veprovy-bok.html

»,Maso plnéné masem"” chutna véem. Snad jen s vyjimkou jeho zaprisahlych odpurcu. Vyzkousejte
plnény veprovy bok jako pohosténi - tfeba za studena. Krajeny na tenké platky, s okurkou, tmavym
pecivem a pivem, je uplny sen.

Na pripravu plnéného veprového boku budeme potrebovat

Zakladni surovina

e 2 - 2,5 kg veprového boku bez kosti v celku

Na napln budeme potrebovat

500 g mletého hovéziho masa (vyborné jsou orezy)

300 g veprového uzeného boku

200 g veprové plece nebo boku

1 kadvova lzicka mletého ¢cerného pepre

2 vrchovaté ¢ajové 1zicky (déle jen ,CL“) mleté sladké papriky
1 CL mleté pAlivé papriky

2 CL soli

3 polévkové 1zice studené vody

1 celé vejce

2 strouzky ¢esneku utfené spolu s 1 CL soli

Na potreni masa pred pecenim si v hmozdiri dokonale rozdrtime

e 1 CL su$eného rozmarynu

1 CL suseného oregéna

suSenou feferonku - mnozstvi dle chuti
2 CL hrubozrnné soli

1 CL medu

2 polévkové 1zice rozpusténého sadla

2 strouzky Cesneku nakrajené na drobno

Na dokonceni potrebujeme

 Potravinarsky provazek

« Velka jehla

e Nuz s dlouhou Cepeli - treba filetovaci
e Pekac na peceni

e 2 1zice sadla

e Vyvar nebo vodu na podlévani

e Alobal na prikryti

Postup pripravy plnéného veprového boku

Nejprve zacneme s pripravou naplné.
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Maso nakrajime na kostky a v mlynku umeleme. Priddme obé papriky, pepr, sul, vejce, vodu a utfeny
¢esnek se soli. VSe ru¢né dukladné promichdme a nechame odpocinout.

Smeés mletého masa s korenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Veprovy bok bez kosti v celku upravime na thledny obdélnik.

Z krats$i strany vyrizneme nozem otvor tak, aby ndm vznikla hluboka kapsa. Rukou lehce
zkontrolujeme vnitini prokrojeni.

Dejte si pozor! Kapsu nesmime nikde proriznout!



Rezani kapsy
Zdroj:Marcela Hackerovd

Kapsu naplnime pripravenou smési - naplni a otvor klasicky zasijeme.
Aby maso po upeceni mélo pékny tvar, svazeme ho potravinarskym provazkem.

Vazat zaciname z leva. Levaci samozrejmé zprava. Jednotlivé smycky by meély byt od sebe vzdalené
asi 2 cm.

Nelamejte si hlavu, jak dlouhy provazek mate ustrihnout. Kdyz dojdete na konec, jen ho
navazete a pokracujete dal.



Svazané maso
Zdroj: Marcela Hackerovd

Svazané maso premistime do pekace.

Dikladné maso potreme smési z hmozdire, podlijeme trochou vody (cca 1 dl), pridame 2 1zice sadla.
Muzeme pridat i zbytek kuze, kterd nam zbyla z Upravy masa.

Peceme v predehraté troubé na 200 °C celkem 30 minut neprikryté.

Pak snizime teplotu na 180 °C a peCeme 2 hodiny prikryté alobalem. Po celou dobu peceni maso
polévame vypekem.

Dopékéame na 160 °C podle potreby cca 30 minut, rovnéz prikryté alobalem.



Polévani béem peceni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Plnit kapsu muzete tim, co mate radi. Treba jatry, smazenymi houbami s vajicky. Kreativné
doplnéné barevnou zeleninou.

Vyzkousejte tenhle vyborny pokrm. Vhodny je k obédu za tepla, ale i jako pohoSténi navstévy za
studena.

A napiste mi, jakou napln kapsy jste zvolili pravé Vy!



