Kruti maso s lokSemi
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Suroviny

. kruti stehna 2 ks

- anglicka slanina 200 g
. sul a pepr 1 ks

- cibule 2 ks

- olej 4 1zice

- zeleninovy vyvar 1 ks
- hladkd mouka 1 1zice
. bortvky 100 g

- brambory 1.5 kg

- vejce 3 ks

- hladkd mouka 500 g
- sadlo na potirani 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Stehna vykostime, prospikujeme slaninou, osolime, opeprime, sto¢ime do rolady a prevazeme
provazkem.

Cibule nasekdme najemno, v hluboké panvi na oleji orestujeme. Priddme rolady a ze vSech stran
opeceme. Podlijeme trochou vyvaru, priklopime a nechame dusit domékka. Vyjmeme a uchovame v
teple. Do vypeku vmichame mouku, rozfedime vyvarem, rozslehdme a 10 minut povarime. Pridéme
boruvky a rolady. Povarime, omacku dle potreby ochutime.

Brambory vyrime ve slupce, oloupeme a nastrouhdme najemno. Pridame vejce, prosatou mouku a
trochu soli. Vypracujeme tésto.


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

Z tésta udélame valecek, rozkrajime na kousky a rozvalime na placky. LokSe z obou stran opeceme
nasucho a teplé je potreme sadlem.



