Veprovy tokan s tarhona

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

- Veprovy tokan:

- Veprova kyta 600 g

- Hladkd mouka 1 1zice
- Rajsky protlak 2 Izice

- RajCe - malé 2 ks

. Sal 1 1zicka

- Pepr ¢erny mlety 1 1zicka
- Bilé vino suché 150 ml
- Majoranka 1 1zicka

. Cesnek 1 strouzek

- Kmin mlety 1 Spetka

- Cibule 1 ks

- Rostlinny olej 4 1zice

- Tarhona(téstoviny):
- Hruba mouka 350 g

- Vejce 2 ks

. Sual 1 1zicka

- Vrouci voda 2 1

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=4ffec348e660e/veprovy-tokan-s--tarhona.jpg

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd
Zemeé: Madarsko

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou kytu nakrdjime na tenké nudlicky a poradné opeprime. Cibuli nakrajime nadrobno a
osmahneme na oleji do zlatohnéda. Cibule musi byt témér hnéda. Kdyz by méla jiz tendenci se
pripalovat, tak prilijeme trochu vody a nechame ji odparit a postup opakujeme. Takto docilime hnédé
cibule, ktera se nam nespali.

Prisypeme opeprené nudlicky z veprové kyty a promichdme s osmahnutou cibulkou. Maso nechame
zatahnout. Priddme trochu bilého vina, rajsky protlak, prolisovany ¢esnek a nechame vydusit na
stavu. Az nam tuk vyjede nahoru, zaprasime jej hladkou moukou. Promichame a prilijeme za stalého
michéni zbytek vina a vodu. Poté priddme pokrajena rajcata, ochutime dle chuti kminem,
majorankou a soli a povarime.

Déle si pripravime tarhona téstoviny:

Z hrubé mouky a vajec vypracujeme hladké tuhé tésto, které nastrouhame na slzickovém struhadle.
Takto nastrouhané tésto vlozime do vrouci osolené vody a varime cca 7 minut. Po uvareni téstoviny
scedime a trochu prolijeme studenou vodou.

Téstoviny podavame spolu s tokanem.



