Veprova krkovicka s kedlubnou

Priprava

Maso nakrajime na mensi kostky a oloupanou
cibuli na drobno. Nakrajenou cibuli usmazime
na oleji do riizova, pfidame kostky masa,
zamichame, pfiklopime poklickou a dusime ve
vlastni §tavé do vyduseni. Poté mirné
podlijeme vodou, pfidame bujén a dusime
dale - do mékka. Mezitim oloupeme kedluben,
nastrouhame na hrubo, pfidame k masu a
dusime jesté asi 10 minut. V zakysané
smetané rozmichame skrob a maso
zahustime. Nechame kratce prejit varem, dle
potfeby dosolime a dochutime cukrem.
Podavame s vafenymi brambory polité
rozpusténym maslem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 3

1043 kalorii ,0 g cukr ,99 g tukt ,30 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-
krkovicka-s-kedlubnou

Ingredience

e 300 g veprové krkovicky

e 1 cibule

e 2 lzice slune¢nicového oleje

e 1 bujon

o sl

e 1 velky kedluben

e 200 g zakysané smetany 16%
1 I1zicka kukufi¢ného Skrobu

1 I1zicka cukr krystal

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, MIé¢né vyrobky a vejce ,
Zelenina, Jidlo na kazdy den, Rodina, Hlavni
chod
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