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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi loupana plec 600 g

- Uzena slanina, nakrajend na prouzky 50 g

. Sul 3 Spetka

. Cerstvé mlety pept 2 $petka

- Cibule, nakrajena nahrubo 1 ks

- Sadlo 2 lzice

- Hovézi vyvar 500 ml

- Hladka mouka 3 1Zice

- Nakladané okurky, nakrajené na platky 100 g
- Kynuty nebo houskovy knedlik k podavani 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Do masa udélejte po sméru vldken tenkym nozem diry, rozsirte je otdéenim noze a pak prstem a
vetknéte do nich prouzky slaniny. Cibuli zpénite v hrnci na tuku a vlozte maso. Opecte je kratce ze
vSech stran, aby se zatahlo, a podlijte asi 150 ml vody. Priklopené duste v troubé domékka asi 1,5
hodiny. Vyndejte z trouby, vyjméte maso a uchovejte horké. Do Stavy v hrnci prilijte vyvar a privedte
k varu. Vmichejte mouku rozslehanou v 100 ml studené vody. Varte asi 20 minut a pak precedte.
Podle chuti osolte a opeprete. Pokud je omacka prilis husta, rozredte ji vyvarem. Vlozte do omacky
okurky a uz jen prohrejte. Platky masa s knedlikem na taliti prelijte omackou a podavejte.



