Dusené veproveé plecko

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- veprové plecko 750 g

- tuk 60 g

. cibule 1 ks

- kmin 1 1zicka

- hladka mouka 2 1zicka
Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Opléachnuté maso nakrajime na kostky
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2. Na tuku osmahneme na kousky pokrajenou cibuli do svétlé, nazlatlé barvy
3. Priddme kmin, vloZime maso a vSe kratce orestujeme

4. Maso pak podlijeme vodou (musi byt témér ponorené), osolime a za ob¢asného promichani
dusime, pod poklickou, domékka

5. Nakonec maso vyjmeme a omacku zahustime hladkou moukou rozmichanou v cca 1,5 dcl studené
vody, za stalého michani omacku jesté nékolik minut provarime, dochutime soli a peprem

6. Maso vratime zpét do oméacky, prohfejeme a muzeme podavat.

Podavame s houskovym knedlikem



