Veprove s citronovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 600 g
- Sunka 100 g

- mandle 50 g

- kureci vyvar 0.2 1

. Cesnek 2 strouzek
. citrony 2 ks

- cibule 1 ks

- olej 4 1zice

- cukr 1 Izicka

- Cerstvé oregano 1 Spetka
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Veprovou kytu zbavime tucné Casti, omyjeme, osusime

2. Nakrdjime na 4 pléatky, opatrné naklepeme a v kazdém platku narizneme kapsu a osolime
3. Mandle nasekdme na mensi kousky a na panvi je prazime asi 3 minuty do zlatova

4. Mandle smichame s polovinou oleje, priddme na malé kousky nakrdjenou Sunku, na drobno
nasekané oregano, prolisovany ¢esnek, na jemno nakrajenou kuru z jednoho citrénu a dobre
promichame


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

5. Vytvorenou smési plnime rizky

6. Na rozehratém zbytku oleje orestujeme v panvi dozlatova nadrobno pokrajenou cibuli

7. Pridame rizky a restujeme po obou stranach asi 3 minuty

8. Zalijeme horkym kurecim vyvarem, zakryjeme a za ob¢asného prelévani dusime na mirném ohni
do mékka (asi 45 minut)

9. Mékké maso vyndame a nechame v teple, zatim do vypeku priddme z druhého citrénu na jemno
nakrajenou kuru, cukr a za stalého michéni varime cca dal$i 4 minuty

10. Na talir ddme maso a prelijeme citronovou omackou a ihned podavame.



