Veprova pecene se zelim a knedlikem
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Suroviny

Porce: 4

- veprova krkovice 800 g
- masovy vyvar 400 ml

- cibule 2 ks

- sadlo 1 1zice

- kmin 2 Spetka

. sul 2 Spetka

- Na zeli

. sterilizované kysané zeli 700 g
- mouka 1 1zice

- kmin 1 sélek

- cukr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do omytého a usuSeného masa vetreme stl a posypeme ho kminem

2. Maso pak vlozime do vymasténého pekéace a obsypeme ho cibuli nakrajenou na tenka kolecka
3. Krkovici podlijeme ¢asti vyvaru a zaklopenou ji peceme pri teploté kolem 200 °C cca 90 minut,
obcas ji prelévame vypekem a dle potieby podlivime vyvarem

4. Jakmile je maso témér mékké, odklopime ho a pri teploté kolem 190 °C peceni dopeCeme


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

5.V pribéhu peceni masa si pripravime zeli, zaCneme tim, Ze zbylou cibuli nechdme zesklovatét na
sadle (orestujeme ji), pridame dvé 1zice hladké mouky, chvili ji prerestujeme i s cibulkou a pak
pridame zeli i s ndlevem

6. Za obc¢asného michani zeli nékolik minut dusime

7. Nakonec zeli dochutime cukrem a soli a jesté chvili podusime

8. Jakmile je peCené dopecend, vyjmeme ji z vypeku, naporcujeme ji na jednotlivé platky a uchovame
v teple

9. Vypek zaprasime moukou a za stalého michdani pridame zbyly vyvar, ktery nechame zhoustnout,
vyrobime tak chutnou omacku, kterou pak podlévame maso.

Doporuceni:
Platky veprové pecené servirujeme se zelim a samozrejmé s houskovym nebo bramborovym
knedlikem.



