Veproveé plecko po bratislavsku

Priprava

Veprové plecko omyjeme, osusime a ze
vSech stran osolime a opepfime. Na oleji
nechame zesklovatét pokrajenou cibuli,
pfiddme maso a ze vSech stran ope€eme do
zatahnuti. Podlijeme trochou vyvaru a pod
poklickou dusime. Na konci duSeni masa k
nému pfidame asi na 20 minut o€isténou
mrkev (vcelku) a celer. Mékkou zeleninu
vyjmeme a pokrajime na drobné kousky.
Maso dusime do zméknuti, podle potfeby
podlévame. V pul hrnku vody rozkvedlame
mouku. Mékké maso vyndame z hrnce a
vlijeme vodu s moukou. Rozmichame a
pfivedeme k varu. Podle potfeby rozfedime
mlékem, aby meéla omacka spravnou hustotu,
okyselime citronovou $tavou a asi 10 minut
povafime. Omacku pfecedime a zamichame
do ni smetanu, pokrajenou uvarenou zeleninu
a hraSek. Dobfe promichame a jesté asi 5
minut povafime. Podle potfeby dochutime soli
a citronovou $tavou. Podavame nejlépe s
houskovym knedlikem.

Tip k receptu
Kdo ma rad, maze do omacky pfidat i nakrajenou
sterilovanou okurku.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 1h 45min , Porce: 4

2476 kalorii , 15 g cukrti ,242 g tuk( ,69 ¢
bilkovin

Autor: Jana Smidzi

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-plecko-
po-bratislavsku

Ingredience

e 600 g veprfového plecka
e sul

» pepf

e 100 ml slune€nicovy olej
o 1 cibule

e hovézi vyvar

o 1 stfedni mrkev

e kousek celeru

e hladka mouka

e 300 ml mléka

o 1 lzice citronové Stavy

e 200 ml sladké smetany
e 2 lzice sterilovaného hrasku

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Finanéné nenaro¢né,
Klasika, Hlavni chod, Omacka
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