Veprova krkovicka s kapustou na vine
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Suroviny

Porce: 4

- veprova krkovicka 500 g
- kapusta 500 g

- brambory 140 g

- cibule 140 g

- sadlo 80 g

- maslo 25 g

- Cesnek 4 strouzek

- voda 1 dl

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Veprovou krkovicku vykostime, osolime, potfeme drcenym kminem a rozetrenym cesnekem
2. Maso polozime do sadlem vymasténého pekace, podlijeme vodou a pec¢eme v horké

troubé (180 °C)do mékka (asi 45 minut) za obCasného prelévani a podlévani vypekem

3. Poté maso nakrajime na platky

4. Cerstvou kapustu si nakrajime na nudli¢ky, sparime ji vatici vodou a zcedime


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

5. Na masle osmahneme na drobno nakrajenou cibulku, priddme sparenou kapustu a podlijeme bilym
vinem

6. VSe osolime, opeprime a dusime do polomékka

7. Do kapusty dame syrovou, na nastrouhanou bramboru a za stalého michani kapustu dovarime do
mékka

8. Pri podavani polévame vypekem z masa.

Doporuceni:

- Podavame nejlépe s knedlikem.

Poznamka:
voda nebo vyvar na podlévani

mnozstvi kminu, soli a pepre je minimalni, dle chuti pridame



