Veprove maso s dyni
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Recepty.cz

Suroviny

- rohlik 2 ks

- dyné 150 g

- listovy Spenét 150 g
- tvrdy syr 50 g

- vejce 1 ks

. sul a pepr 1 ks

- veprova kyta 800 g
- cibule 1 ks

- dynovy olej 1 1zice

- hladkd mouka 1 1zice
- vyvar 250 ml

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Rohliky nakrajime na kostky a vlozime do misy. Dyni oloupeme a zbavime seminek, nakrajime na
kostky a ddme do misky. Priddme S$penét, nastrouhany syr, vejce, stl, pepr. VSe promichame.

Do veprové kyty prorizneme dva otvory, které naplnime nadivkou a upevnime Spejli.

Maso svazeme potravinarskym provazkem, osolime, opeprime. Clbuli nakrajime na kosticky a
nasypeme do pekéacku. Vlozime kytu a pokapeme dynovym olejem.

Maso podlijeme vodou a prikryjeme alobalem. Pe¢eme v troubé na 190 asi 50 minut. Pak odstranime
alobal a pe¢eme dozlatova. BEhem peceni maso podlévame a prelévame vypekem.

Maso vyjmeme, vypek zapraSime moukou, orestujeme a zalijeme vyvarem. Provarime a ochutime soli
a pepiem. Stavu podavéame s masem.


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




