Plec se zampiony a okurkou

Priprava

Maso nakrajime na kostky a orestujeme na
oleji do mirného zhnédnuti. Poté podlijeme
vodou, pfiddme sul, bobkovy list a nové
kofeni. Za ob&asného zamichani a podlévani
dusime do zméknuti masa. Zampiény
oloupeme a s okurkami nakrajime na mensi
kousky, nebo platky. Jakmile je maso mékke,
tak k nému pfidame Zampiony, okurky, bujon
a dusime 10 - 15 minut. V mléce rozmichdme
hladkou mouku a omacku zahustime. Za
stalého michani ji povafime a vmichame
smetanu, nechame prejit varem a odstavime.
Plec se zampibny a okurkou podavame s
houskovym knedlikem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 6

1656 kalorii ,0 g cukrd ,30 g tukd ,10 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/plec-se-zampiony-
a-okurkou

Ingredience

e 500 g veprové plece

e 2 IZice slunecnicového oleje
e 1 bobkovy list

e 4 kuli€ky nového kofeni

e 200 g Zampioénu

o 3 sladkokyselé okurky

e sul

e 1 kostka bujénu

e 200 ml mléka

e 2-3lzice hladké mouky

e 500 ml smetany na vareni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

nenaro¢né, Houby, Maso, MIé¢né vyrobky a
vejce , Zelenina, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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