Veprové koleno na cernéem pive

https://varimesmarcelou.cz/veprove-koleno-na-cernem-pive

Veprové koleno na Cerném pivé neni zadnd dietni minutka, kterou pripravite raz dva. Svaly okolo
kolenniho kloubu jsou poradné namahané kusy masa, a proto potrebuji ¢as, dost ¢asu, aby maso bylo
mékouckeé.

S nazorem, zZe pecené veprové koleno je chlapska zalezitost, naprosto nesouhlasim. Proto jsem pro
vas pripravila jemnou a damskou verzi veprového kolena na ¢erném pive.

Na 6-8 porci veprového kolena na cerném piveé si pripravime

1 veprové koleno

sul

Y4 1 cerného piva

1 polévkovou lzici zeleninového bujonu

1 bobkovy list

Potravinarsky provazek na svazani masa
Kus potravinarskeé folie na zabaleni masa

Marinada na potreni vykosténého kolena

* 1 Cajova lzic¢ka soli

1 ¢ajova 1zicka ostrého keCupu

1 ¢ajova 1zicka olivového oleje

1 ¢ajova 1zicka horc¢ice Amora

1 ¢ajova 1zicka omacky hoi-sin

1 ¢ajova 1zicka granulovaného ¢esneku nebo 2 nadrcené strouzky cesneku

Cas pripravy: 30 minut

Odlezeni: 24 hodin (1ze i déle)

Zpusob pripravy: v pomalém hrnci 4 hodiny na vyssi stupen
Dopeceni v troubé na 200 °C 1 hodinu

Narocnost: snadné
Postup pripravy veprového kolena na cerném pivé

Nejprve si koleno vykostime. Idedlni je k tomu ostry kratky niz (vykostovaci).



https://varimesmarcelou.cz/veprove-koleno-na-cernem-pive
https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso
https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-bujonova-pasta-s-korenim
https://www.varimesmarcelou.cz/pomazanky/pomazanka-z-vareneho-veproveho-kolena-slaniny-a-krenu.html

V misce metlickou smichdme viechny uvedené suroviny na marinadu. Stétcem marinddu vetfeme do
masa.

Maso srolujeme jako roladu, peclivé svazeme potravinarskym provazkem. Do kize svazaného kolena
peclivé vetreme sul. Koleno zabalime do potravinarské folie a umistime maso na 24 hodin
odpocinout, nejlépe do lednicky.



Odlezelé koleno vlozime do misy pomalého hrnce, podlijeme maso % 1 ¢erného piva, pridame
zeleninovy bujon a jeden bobkovy list.

Koleno nechdme v pomalém hrnci, nastaveném na vyssi stupen, 4 hodiny. Po uplynuti kazdé hodiny
maso obratime.

Po ctyrech hodinach maso premistime do kastrolu nebo zapékaci misy i s vypekem a kastrol
umistime do vyhraté trouby na 200 °C a dopékame jesté 1 hodinu.

Maso nechdme mirné vychladnout, abychom si nepopalili prsty.


https://www.varimesmarcelou.cz/pomaly-hrnec
https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-bujonova-pasta-s-korenim

Vypek se proménil v bajecné vonici a chutnou stavu.

Platky nakrdjeného kolena muzeme podéavat s nékterym z bramborovych salati, grilovanou zeleninou


https://www.varimesmarcelou.cz/pomazanky/pomazanka-z-vareneho-veproveho-kolena-slaniny-a-krenu.html
https://www.varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovy-salat-s-rapikatym-celerem.html

(méla jsem grilované Cinské zeli Pak Choi) nebo s kienem, hoi¢ici a dobrym ¢erstvym chlebem. Ani
kysela okurka nebude pecenému kolenu délat ostudu.



https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-okurky.html

