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Suroviny

Porce: 4

- celer 1.2 ks

- cibule 1 ks

. citrénova stava 1 ks

. koreni na divocaka 2 1zice

- Masox 1 kostka

- ochucené mleté maso 500 g
- mrkev 2 ks

. petrzel 1 ks

- smetana 150 g

- Spek 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z mletého masa vytvarujeme bochnik podle tvaru pekace nebo podle své vlastni fantazie a libosti a
vlozime do suchého plechu. Priddme nakrajenou cibuli, korenovou zeleninu a Spek (ten na platky).
Kolem masa rozdrolime masox, prilijeme vodu (aby bylo maso aspon do 3/4 zakryté a prisypeme
koreni Divocina (s nim opatrné, muze pak nahorknout omacku = staci cca 1 - 2 polévkové 1Zice).
Nesolime! Dame zakryté péct asi hodinu pri 180 - 200°C. Pred koncem mizeme tak na 10 - 15 minut
odekryt, aby se na mase udélala krupava kircicka. Po dopeceni vyjmeme maso a Spek (ten, pokud
nékdo neji, tak vyhodime, jinak muzeme klidné pri servirovani pridat na talif) a vypek slejeme do
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hrnce. Zde vSechno rozmixujeme a pokud je malo, tak prilijeme vodu a pak i podle potreby zahustime
hladkou moukou s mlékem, povarime. Vlijeme smetanu a jeSté trochu zaslehame, aby se to
"nadychalo". Prilijeme Stavu z citronu, pokud se zda malo, tak i dosolime a dopeprime.



