Veprova plec po selsku
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]

Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec 500 g

. Cesnek 3 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Cibule 1 ks

- Olej nebo sadlo 100 g
- Voda 7 dl

- Hladkd mouka 20 g

- Kmin cely 2 1zi¢ka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou plec oplachneme a osusime. Pokrajime ji na kostky, které potreme ¢esnekem a soli a
kminem. Vlozime do pekace, na maso kolecka pokrajené cibule, pridame sadlo nebo olej a mirné
podlijeme vodou. Peceme za obCasného prelévani masa vzniklou Stdvou domékka a dozlatova. Pozor
at se cibule pod masem nepripali. Maso ota¢ime. Jakmile je maso upecené, vyjmeme ho, Stavu
precedime, zaprasime moukou, prilijeme trosku vody, rozmichdme a dovarime do jemné stavy,
kterou dochutime.
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