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Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 400 g

- Cibule 1 ks

- Masovy vyvar 1 1

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Vejce - varena 3 ks

- Hladkd mouka 1 1zice

. Sul 2 1zicka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Olej 4 1zice

- Sterilovana okurka 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:
Cibuli oc¢istime a nakrajime na jemné kousky. V hrnci rozehrejeme olej a cibuli na ném orestujeme.
Maso nakrajime na tenké platky, které priddme na orestovanou cibulku a spole¢né podusime. Poté

zaprasime moukou a zalijeme vyvarem.

Omacku ochutime soli a peprem, pridame najemno nakrajenou kyselou okurku a kelimek zakysané
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smetany. VSe promichdme a nechdme poradné povarit.

Na zavér, kdyz je omacka hotova, pridame 2 vejce nakrajend na kosticky a vmichame je do omacky.
Nechame jesté 10 minut probublat.

Podéavame s houskovym knedlikem dozdobené kouskem vejce.

Poznamka:

Omacku muzeme zahustit i klasickou méslovou jiskou, kterou zfedime mlékem a podle potieby
trochou vody, rozslehame, osolime a varime za ¢astého michdni nejméné dvacet minut. Jsou-li v
omacce zmolky, procedime ji, priddme drobné pokrajena vejce, muskatovy kvét, sekanou petrzelku a
tésné pred podavanim citronovou $tavu. Omécka je vhodna k jakémukoli druhu masa.



