Veprova kyta na celeru

Jednoduchy a rychly recept, vepfova kyta je sice na peceni trochu sucha, ale v kombinaci s
celerem a vyvarem je to dobrota. Kdo by si chtél timto zplsobem upéct napfiklad krkovici,
panenku v celku, bic¢ek nebo také kufe by bylo vyborné, fantazii se meze nekladou. J& mam
tento recept od babi T. z Nyfan a ta vZdy na celeru takto pekla vepfovou kytu.

Porce: 4 osoby
Suroviny

500-600 g veprové kyty

1 stfedni celer

2 |Zice oleje (mUzeme vynechat)

0,5 | hovéziho nebo zeleninového vyvaru
2 IZzice masla

Postup

Kytu si naklepeme z obou stran, osolime a opepfime. Oloupeme si celer a nesekame ho
nadrobno. Je to urcité lepsi, nez ho strouhat, jelikoz by ndm z toho vznikla kase. Postupné ho
opeceme na masle do rizova a dame ho do zapékaci misy. Zalijeme vyvarem (rdzné druhy
vyvaru se daji sehnat ve farmarskych obchodech, v tomto pfipadé se jedna doopravdy o kvalitni
vyvary. Pozor na vyvary v kostkach, byvaji hodné slané, ten z farmarského obchodu chce mirné
dosolit) a poklademe platky masa a pokapeme olejem. PeCeme cca 30-40 minut ve vyhfaté
troubé pfi 180°C, nejdfive mizeme zakryt alobalem a pak na cca 15 min odkryt a dopéci.
Béhem peceni prelévame vypekem. Abychom pfedesli tomu, Ze bude maso vysusené, mizeme
pouzit teplomér na maso. Aby byla veprova kyta stavnata, méla by mit uvnitf cca 65°C, coz
bude trochu rizové, a 70°C bude komplet prope€ené. Teplotu v masu musime kontrolovat
pribézné ne az na konci peceni. Jako pfiloha se vyborné hodi vafeny brambor sypany
pazitkou.

Tip: jako nezvyklou pfilohu mizete vyzkouSet pe€enou dyni Hokaido. Pokud je dyné Cerstva a
mlada, nemusime ji loupat. Pokud ji mate ale v lednicce delSi dobu, je lepSi ji oloupat. Dyni
rozkrojime na Ctvrtky, vydlabeme seminka a duzinu a rozkrajime na cca 1,5 cm klinky. VloZzime
na pecici papir, pokapeme olivovym olejem, osolime mofskou soli, rozmarynem, kajenskym
peprem (jak kdo ma rad palivé — pozor jedna se o chilli ne o klasicky pepf) a mezi kousky dyné
vlozime rozmacklé neloupané strouzky Cesneku (stadi cca 5-6 strouzkl). PeCeme na
190°C cca 30-35 minut.
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