Veprove dusené maso

Priprava

Z vepfového masa nakrajime platky, které
kratce oplachneme, osusime, zlehka
naklepeme, osolime a zavineme do rulicek,
které pfevazeme provazkem aby se
neuvolnili. Na panvi rozpalime trochu sadla a
zavitky na ném ze v8ech stran dozlatova
opeceme. Poté k masu pfidame nakrajenou a
ocisténou mrkev, petrzel a cibuli a vSe jesté
osmahneme. Masové zavitky i zeleninu
premistime do vyS8sSiho hrnce, zalijeme
bujonem nebo vodou tak, aby maso bylo do
poloviny ponofené. Pfidame cely pepf a
papriku. Hrnec zakryjeme a nechame na
mirném ohni dusit. Asi 15-20 minut pred
koncem pfidame bobkovy list. Kdyz je maso
mékké, vytahneme jej a pred dalsi pfipravou
si jej odloZzime na teplé misto. Z vyvaru ktery
zUstal pfipravime omacku. Pfidame raj¢atovy
protlak a mouku, metlou na slehani nebo v
mixéru vSe dukladné rozSlehame, aby
nezustaly hrudky. Na mirném ohni jesté asi
30 minut povafime a na zaveér dle chuti
dosolime. Pfepasirujeme pfes sito zeleninu i
omacku a podavame s masovymi zavitkami.

Obtiznost:

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

1821 kalorii ,0 g cukri ,120 g tuk(1 ,50 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-dusene-
maso

Ingredience

e 500 g vepfového masa

e 2 celé mrkve

e 2cibule

o 1 petrzel

e 50 gséadla

e 50 g raj¢atového protlaku

e 50 g pSeni¢né mouky

e 2 Cervené nepalivé papriky
« 5 kuli¢ek celého ¢erného pepre
e trocha bobkového listu

e sul dle chuti

Kategorie

Obyéejny den, Ceska, Maso, Klasika, Rodina,
Hlavni chod
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