PInena veprova krkovicka

Priprava

Rezne naklepeme, osolime, okorenime a
chvilu nechame odstat. Cibulu pokrajame na
drobné kocky, spenime na oleji, pridame
nakrajanu slaninu, na kocé¢ky nakrajané
feferénky a restujeme. Pridame nakrajanu
kapiu, osolime, okorenime Ciernym korenim,
vlejeme rozSlahané vajcia a mieSame do
stuhnutia. Nakoniec vmieSame nastrahany syr
a nasekanu petrzlenovu viat. Odlezané maso
rozloZzime na dosku, kazdy plat naplnime
pripravenou plnkou a zvinieme. Previazeme
nitou, alebo prichytime Sparadlami. Rolky
prudko opecieme v panvici na rozpalenom
oleji, potom ich prelozime do ohnovzdorne;j
misy, polejeme vypekom, podlejeme vodou a
peCieme vo vyhriatej rare asi 45 minut. Obcas
podlejeme méaso vodou a prelejeme
vypecenou $tavou. Plnenl krkovicku
podavame so zemiakmi.

Tip k receptu
Nemusime pouzit kapiu, ak pridame Cerstvé
farebné papriky, jedlo bude farebnejsSie.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 4

7665 kalorii ,20 g cukrti ,640 g tuk( ,485 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/plnena-veprova-
krkovicka

Ingredience

o 4 platky z veprové krkovice

e 100 g uzeného syra

e 100 g slaniny

o 2 feferonky

o 3vejce

o 1/2 sklenky sterilované papriky (kapie)
e 1 cibule

o Spetka soli

« S$petka pepre

1 Izice nasekané petrzele

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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