VEPROVY BOK S LISTOVYM SPENATEM A
BRAMBOROVYM KNEDLIKEM

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprovy bok bez kosti 1.5 kg
- cibule 2 ks

. Cesnek 4 strouzek

- jabka 2 ks

. ¢erné pivo 4 dl

- jableény dzus 2 dl

- rajsky protlak 1 1zZice
. sul 1 1zZicka

- pepr 1 1zicka

- kmin 0.5 1zicka

- Salotka 2 ks

- listovy Spenat 500 g
- maslo 50 g

- brambory 500 g

- vejce 2 ks

- krupice 100 g

- hruba mouka 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Maso ochutime soli, peprem a kminem. Na panvi opeceme ze vSech stran dozlatova a vlozime do
pekace. Na vypeku opeCeme cibuli, priddme protlak a zalijeme pivem a dZzusem. Provarime a
nalijeme na maso. Pe¢eme pod poklici na 150°C asi 2 hodiny a poté z vypeku pripravime Stavu.

Listovy Spenat
Na masle orestujeme najemno krajenou Salotku, pridame Spenat kratce opeceme, osolime a
opeprime.

Bramborovy knedlik
Uvarené brambory propasirujeme a smichame s rozslehanym vejcem, krupici a moukou. Lehce
osolime a tvarujeme knedlikové Sisky, které varime v osolené vodé 20 minut



