Dusena veprova krkovice se susenymi

svestkami

Priprava

V kastrolu rozehfejeme polovinu oleje a
osmahneme na ném maso nakrajené na
kostky zhuba 2x2cm. Smazte je po vSech
stranach 10 minut. Pfidejte ocet a jesté asi
minutu smazte, az se tekutina odpafi. Maso
presunte do misy a do kastrolu vlijte zbyly
olej, pfihodte na koleCka nakrajeny pérek, na
kosticky nakrajenou cibuli a na nudli¢ky
papriku. Osolit, opepfit a pfidat oregano.
Smazte do zméknuti asi 10 minut. Do hrnce
vrafte maso i s tekutinou a prilijte vodu tak,
aby bylo maso ponofené. Osolte, opeprete,
hrnec zakryjte pokliCkou, snizte plamen a
duste asi 60 minut. Poté pfihodte k masu
prepllené Svestky a jesté pll hodiny duste,
ale maso hlidejte, aby se voda nevypafila
Uplné a Svestky se nepfipekly.

Tip k receptu

Vyborné se k masu hodi ¢esnekové americké
brambory.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy ¢as: 2h 30min , Porce: 4

1375 kalorii ,0 g cukr(i ,123 g tuki ,72 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/dusena-veprova-
krkovice-se-susenymi-svestkami

Ingredience

e 2lZice oleje

» 600 g vepfové krkovice

e 1 Izice ¢erveného vinného octa
e 2 porky

e 1cibule

e 1 oranzova paprika (kapie)
» 1 lZice oregana

o 12 su8enych Svestek

o 3petka bazalky

o Spetka soli

o Spetka pepre

Kategorie

Vyjimecény den, Francouzska, Celorocné,

Vv,

Hlavni chod
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