Veproveé karé uzenare Vondry

Obtiznost:

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

484 kalorii , 0 g cukrtd ,20 g tukd ,7 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-kare-
uzenare-vondry

Priprava Ingredience

Platky masa naklepeme, osolime, opepfime a
na rozehratém sadle opékame z obou stran
skoro domékka. Poté maso vyndame,
odloZzime stranou do tepla a ve vypeku
osmahneme drobné nakrgjenou cibuli,
kosti¢ky slaniny a klobasu nakrajenou na
slaba kole¢ka. Okofenime drcenym kminem,
zapraSime moukou, kratce oprazime a
zalijeme pivem. Podle potfeby mizeme jesté
podlit trochou vody. Ke smési vratime maso a
na mirném ohni vée nechame jesté povarit.
Nakonec dochutime soli a pepfem a mizeme
vypnout. Podavame se $touchanymi nebo
opecenymi brambory.

e 4 platky vepfoveho karé

» sl a pepf podle chuti

o 2lzice sadla

e 50 g anglické slaniny

o 1 cibule

e |ZiCka drceného kminu

1 noha staroCeské klobasy
1 1zice hladké mouky

150 ml svétlého piva

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Labuznik, Hlavni chod
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