Flambované veprové karé

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

1506 kalorii ,0 g cukrl ,97 g tukd ,147 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/flambovane-
veprove-kare

Priprava Ingredience

Veprové kafé nejprve ocCistime. Maso pak ze
vSech stran osolime a opepfime podle chuti a
obalime v rozmarynu. Ve velké panvi
rozpalime 2 IZice oleje a ochucené veprové
karé na ném ze vSech stran zprudka
opeceme. Potom sniZzime intenzitu ohné a za
stalého obraceni jesté tak 15 minut opékame.
Poté maso vyjmeme a peclivé ho zabalime do
alobalu a uschovame v troubé vyhfaté na
75°C. Mezitim oloupeme cibule a pokrajime je
na tenké krouzky. Omyjeme rovnéz jablka,
rozC€tvrtime, vyjmeme jadfince a pokrgjime na
platky. Zbyvajici olej rozpalime v panvi a
jablka i cibuli na ném za stalého michani asi
10 minut restujeme. Nakonec je osolime a
opepfime. Do panve znovu vloZzime veprové
karé, pokapeme ho calvadosem a za pomoci
delSi sirky zapalime a flambujeme. Plamen za
pomoci smetany uhasime. Omacku
promichame, nechame vzkypét, osolime,
opepfime. Mizeme podavat zdobené
rozmarynem.

e 700 g vepfoveho karé

e sl a pepr dle chuti

e 1 IZice suseného rozmarynu
e 3 lzice slune¢nicového oleje
e 2cibule

o 2 velka kyselejsi jablka

e 4 IZice Kalvadosu

e 250 ml smetany ke Slehani

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Maso, Néco extra, Navstéva, Hlavni
chod

Tip k receptu

Jako pfiloha se vyborné hodi krokety. Maso Ize
nahradit i kufecim, nebo kratim.
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