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BravCovu pecen bud milujete alebo nie. Ja mam pecen velmi rad. Vyskusajte tento recept a
mozno sa do nej zamilujete aj vy. Odporucam v kombinacii so zemiakovym pyré s tekvicou a
cerstvymi zelerovymi listami. Je to "'mnamka’!
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Budete potrebovat: (na 4 porcie)

600 gramov bravcovej pecene

1 vacsiu cibulu

trochu oleja

Cerstvu zelerovu vnat

sol, mletu cervenu papriku sladku aj stiplavu
trochu mletého Cierneho korenia

1 lyzicu hladkej muky alebo Solamylu

Postup: (velmi jednoducha a rychla priprava)

Cibulu nakrajajte na hrubo, oprazte na oleji do zlata. Pridajte 1 Cajovu lyzicku mletej papriky, Stipku
palivej papriky a trochu Cierneho korenia.

Ocistenu pecen nakrajajte na malé kusky, posypte lyzicou hladkej muky alebo Solamylu a
zamiesSajte. Pridajte ju k cibuli a dokladne oprazte.

Cerstvu zelerovu viat nakrajajte na drobno a pridajte k peceni. Cim viac, tym lepsie.

Vsetko rychlo dokladne oprazte, pridajte troSku vody a na prudkom ohni eSte chvilu duste. Ak
potrebujete omacku hustejsSiu pridajte este trosku hladkej muky alebo Solamylu. Vody nedavajte
vela a neduste prilis dlho aby pecen nebola sucha.

Na koniec pridajte sol

HOTOVO!

Podavajte so zemiakovo-tekvicovym pyre. Vyborna kombinacia chuti!!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




