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Suroviny

Porce: 5

- Veprové plecko 1 kg

- Hladka mouka 3 1Zice

- Rostlinny olej 4 1zice

. Cibule, pokrajena 1 ks

- Sladka paprika 3 lzice

- Kmin 1 1zicka

- Vyvar 200 ml

- Rajcatové pyré 1 lzice

- Kysané zeli, zcezené a prekrajené 400 g
- Zakysana smetana 1 kelimek
- Cukr na dochuceni 1 Spetka

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Maso nakrajime na dvoucentimetrové kostky. Na mélky talif nasypeme mouku a kostky masa a v
ni stejnomérné obalime, prebytecnou mouku oklepeme.


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

2.V kastrolu hodné rozehreju olej, kousky masa na ném ze vSech stran postupné osmahneme a
vynddme dérovanou nabérackou. Cést oleje z kastrolu slijeme.

3. Do kastrolu vsypeme cibulku a za stalého michani ji nechdme dozlatova osmahnout. Pak ji
posypeme paprikou a kminem, kratce promichame a stdhneme z ohné, aby paprika nezhorkla. Do
kastrolu vratime maso, vmichame rajcatové pyré, lehce podlijeme vyvarem, osolime, opeptime,
pridame bobkovy list. Kastrol vratime na stredni plamen, privedeme k varu, priklopime a dusime 15
minut.

4. Pridame scezené a pokrajené zeli, promichame, prikryjeme a dusime jesté asi 15-20 minut, az je
maso uplné krehké. Nakonec pridame smetanu a nechame malou chvili povarit. Gula§ dochutime
soli, peprem a Spetkou soli.



