Styrské veprové maso s kfenovo - houskovou
kasi a korenovou zeleninou

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

- Ocisténa veprova krkovice 800 g
- Mrkev 2 ks

- Celer 0.5 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Petrzelovy koren 1 ks

. Sl 1 1zicka

. Cerny pept 5 kuli¢ka

- Jarni cibulka na ozdobeni 1 ks

- KRENOVA HOUSKA

- Housky 6 ks

- Strouhany kren 2 1Zice

- Nasekana petrzelka 1 1zicka

- Mléko 900 ml

. Sul 1 Spetka

- Mlety muskatovy orisek 1 Spetka
- Bily mlety pepr 1 Spetka

- Smetana 2 1zice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Rakousko


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Veprové maso oplachneme a spolecné s ociSténou zeleninou a korenim vlozime do vrouci vody.
Varime do mékka, asi 45 minut.

Housky (nejlépe z predeslého dne) nakrajime na kosti¢ky o hrané asi 2 cm. Kren oloupeme a
nastrouhdme. Petrzelku nasekdme najemno.

V hrnci prevarime mléko spole¢né s korenim, krenem a petrzelkou. Pridame housku a nechame
tahnout, az nam houska mléko zahusti a udéla se hustsi kase. Priddme smetanu na zjemnéni.

Uvareni maso vyjmeme, nakrajime na platky. Na talif ddme krenovou housku, na ni ddme nakrajené
maso a posypeme nakrajenou zeleninou z vyvaru. Nakonec maso posypeme nakrajenou jarni
cibulkou.



