Veprova kapsa plnéna slaninou, mozzarellou
a klobasou

Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- Veprova kyta 4 platek

- Mozzarella 100 g

- Klobésa 1 ks

- Anglicka slanina 100 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Sladka paprika 1 Spetka
. Cesnek 2 strouzek

- Maslo 1 1zicka

- Olgj rostlinny 1 1zice

- Bilé vino suché 1 dl

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou kytu nakrajime na platky, ty pak naklepeme, osolime a opeprime. Ze sladké mleté papriky,
oleje a prolisovaného ¢esneku vytvorime marinadu.

Touto marinadou z obou stran platky kyty potreme.

Mozzarellu nakrajime na platky a anglickou slaninu a klobasu nakréajime na kosticky, které kratce
orestujeme nasucho na panvi. Na platek veprové kyty vlozime platky mozzarelly, orestovanou
anglickou slaninu a klobasu. VSe zabalime do kapsy a spichneme paratkem.

Kapsy zprudka osmahneme na panvi na oleji a vypeku ze slaniny a klobasy, aby se maso zatahlo.

Poté kapsy prendame na pekac a dopeceme pri 200°C v troubé cca 10 minut. Na panev s vypekem
vlijeme bilé vino, zamichame a provarime, aby se odparil alkohol.

Mezitim se nam kapsy v pekaci opekly. Maso vlozime na talit a vypek z pekace vlijeme do panve s
prvnim vypekem. Dochutime soli a peprem a zjemnime 1zickou masla.

K plnénym kapsam se vyborné hodi opecené brambory ve slupce, hranolky, krokety, americké
brambory.



