Veprove zapecené s barevnymi fazolemi

Priprava

Maso omyjeme, osuSime a nakrajime na
platky, které lehce naklepeme, osolime,
opepfime, po obou stranach zprudka
opeceme. Vymazeme pekacek sadlem. Pérek
nakrajime na kolecka, cibulky oloupeme a
rozkrojime napul. Do vymazaného pekacku
dame vrstvu slitych fazoli, platky masa, na
koleCka nakrajené parky, pulky cibulek a
zbytek fazoli. Smetanu rozmichame se
Slehackou, kofenim a vejci a vSe tim
prelijeme. Dame do vyhraté trouby na 150°C
zapéct asi na 40-45 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

2018 kalorii ,1 g cukr(i ,128 g tuka ,139 g
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-
zapecene-s-barevnymi-fazolemi

Ingredience

1 konzerva bilych a Cervenych fazoli
e sul dle chuti

e 2lzice sadla

e 500 g veprové kyty

e 4 dietni parky

e 1 baleni smetany ke Slehani (Slehacky)
e 1 baleni zakysané smetany

e 4vejce

« Spetka muskatového ofisSku

e 8 malych cibulek

e 1 pérek

» 3petka bilého pepre

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

nenaroc¢né, Maso, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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