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Zivangka pecene

s .
Suroviny:
3 platky Krkovice
9 platka Anglicka slanina
1ks Klobasa
3ks Mensi cibule
9 ks Brambory
6 ks Malych rajcat
Sal
Pept
Mleta sladka paprika
Olej

Alobal




Postup:

Krkovicku si lehce naklepeme hibetem dlan€. Maso osolime, opeptime, vetieme do néj sladkou
papriku.

Krkovic¢ku potfeme olejem a nechame alespon 2 hodiny ulezet v lednici.

Brambory a cibuli oloupeme a spolu s klobasou nakrajime na kolecka.

Papriku nakrdjime na prouzky a rajéata na kolecka.

Z alobalu ustiihneme 3 ¢tverce a potieme je
olejem.

Na alobal rozdé€lime brambory, které osolime
a opepiime.




Na brambory polozime platky krkovicky.

Na kazdy kousek masa polozime platek anglické slaniny, kolecka cibule, papriku a kolecka
rajcat.

Kdo mé rad, osoli a opepii i zeleninu. Navrch ddme nakrajenou klobasu.




Alobal zabalime postupné do dvou a klidné 1 tii vrstev, aby pfi peceni nevytekla Stava.

Takto pripravené balicky s zivanskou peceni pfendame na plech, podlijeme vodou a peCeme
nejprve 50 minut v troubé ptedehiaté na 200 °C. Kontrolujeme a podlivame vodou.
Poté troubu vypneme a nechame 20 minut dojit.

Pokrm vyjmeme z pekace, chvilku nechame rozbaleny na prkénku vydechnout.
Pak rozbalime a servirujeme.

Dobrou chut 1!



