Zavareneé veprové maso
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Suroviny

Porce: 16

- veprova kyta 5 kg
- kmin 4 1zicka

. veprové kuze 1 kg
. sul 7 1ziCka

Doba pripravy: 330 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 16

Postup:

Veprové maso omyjeme a nakrdjime na vétsi kostky. Veprové kuze nakrajime na platky asi 15 x 5 cm
a mizeme zacCit vkladat do velkych litrovych vymytych sklenic. Na dno dame sto¢enou kiizi na ni par
kostek masa a zase kuzi a pak opét maso. Plnime tak do 3/4 a poradné pésti obsah stlacime.
Sklenicka na fotu je jiz uvarena.

Navrh nasypeme 1/2 1zi¢ky soli a trochu kminu. Z této davky je asi 14 sklenic. Nakonec zalijeme
prevarenou zchladlou vodou - 1 mensi nabéracka vody na jednu sklenici masa. Dobre uzavieme
cervenymi vicky. Varime 2 hodiny prvni den, a dvé hodiny den druhy. Maso je vynikajici jen tak
vyndané ze sklenicky s chlebem.

Vyborné je hlavné, kdyz je narychlo potreba néco uvarit. Jako zaklad pouzivame nadrobno
nakrajenou cibulku orestovanou na sadle nebo oleji, potom vlozime maso ze sklenice a nechame
prohrat.

Tip: Pouzivame hned na nékolik druhti obéda. Napr. k du$ené mrkvi a varenym brambortm, k
bramborovym knedlikiim se $penatem, na Spagety ¢i do rizota.


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

Tip: Jistotou zustava fakt, ze maso je bez konzervantt, écek, dochucovadel a s kvalitou kupovanych
veprovych konzerv nemé spole¢ného vubec nic.

Poznamka:

recept na 56 porci



