Veprove maso - hepecene

Priprava

Cibule oloupeme a nakrgjime na tenkée
prouzky. Cesnek také oloupeme a nakrajime
na platky, nebo nechame celé strouzky.Cibuli
osmazime na malém mnozstvi sadla do
svétlertzova a k ni pfidame veprové plecko,
nebo blucek nakrajeny na vétsi kousky. Na
mirném plameni pomalu opékame, dokud
cibulka trochu nezhnédne. Maso obcas
obratime. Potom pfidame Cesnek, sil a mlety
kmin podle chuti. Nepatrné podlijeme a

dusime pod poklickou. Podlévame velmi malo

a to tehdy, az je $tava vydusena na tuk. Az je
maso meékké, tak odstranime poklicku a
dopeceme do Cervena. Jako pfiloha knedlik
dle chuti a kedlubnové zeli se salatem. Vétsi
kedlubnu nastrouhame na vétsi nudlicky a
ledovy salat na mensi kousky. Dame do
kastrolu, podlijeme asi 1 dcl vody, osolime 1
zarovnanou Izi¢kou soli a dusime do mékka -
asi 15 minut. Zahustime 1 1Zickou jiSky,
povafime, ochutime 2 IZiCkami cukru a 1
IZickou octa. Nakonec vmichame na drobno
nakréajenou a usmazenou cibuli. Cesnek
muzeme dat celé strouzky, rozdusi se. Nez
nam maso zmeékne, tak si pfipravime zeli.
Celkova pfiprava pokrmu je 90 minuta 3 - 4
porce.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 1

1078 kalorii ,0 g cukrd ,0 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: JanaB

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

Ingredience

e 40 dkg veprové plece nebo blucku
o 2 velké cibule

e Cesnek

e sul

e mlety kmin

e |Zice sadla

Kategorie

Obyéejny den, Ceska, Maso, Klasika, Hlavni
chod
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