Veprove zebirko plnene zampiony, sunkou a
vejcem

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- veprova pecené s kosti 1 kg
- Zzampién 100 g

- slanina 100 g

- Sunka 100 g

- vejce 2 ks

- cibule 1 ks

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Z pecené odstranime ¢astecné kost a pak ji naporcujeme na silnéjsi platky cca 2 cm tlusté, platky
podélné rozrizneme

2. Slaninu nakréjime na kosticky a na roztavené slaniné osmahneme nakrajenou cibuli, Sunku a
Zampiony, smés zahustime vejcem, osolime a opeprime

3. Vychladlou smési plnime kapsy v mase, otvory uzavieme paratky

4. PInéné platky masa dame do pekace, osolime, poprasime moukou, pridame sadlo, podlijeme vodou
a dame péct do rouby vyhraté na 200 °C, béhem peceni polévame vzniklou Stavou a podlévame
teplou vodou

5. Kdyz je maso mékké, stavu zaprasime moukou a zjemnime 1zickou masla.


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

Doporuceni:
Takto pripravené veprové kapsy podavame napriklad s ope¢enymi brambory a restovanou zeleninou.



