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Suroviny

Porce: 4

- skopova kyta 500 g

- Cocka 150 g

- kroupy 100 g

- anglicka slanina 40 g
. Cesnek 2 strouzek

- cibule 2 ks

. sadlo 3 1zice

. pazitka 1 1zice

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

- hladka mouka 1 Izice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cotku prebereme, namo¢ime do studené vody a nechdme asi 1 hodiny bobtnat

2. Vodu slijeme, zalijeme novou (aby byla potopena), pridame bobkovy list a zvolna na mirném
plameni za obcasného promichéani uvarime témér domékka,scedime

3. Kroupy proplachneme, zalijeme horkou vodou (musi byt celé potopené) a za obcasného
promichani uvarime domékka, scedime

4. Skopové maso zbavime prebyteéného tuku, nakrdjime na 4 platky, zlehka naklepeme, na okrajich
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narizneme, osolime, opeprime a poprasime hladkou moukou

5. Na rozehratém sadle platky masa po obou strandch zprudka opeceme, pridame oloupanou
nadrobno nakrajenou cibuli, na kosti¢cky nakrajenou anglickou slaninu, oloupany prolisovany cesnek
6. VSe mirné podlijeme horkou vodou a pod poklickou zvolna dusime na mirném plameni domékka
7. K mékkému masu vmichame uvarenou cocku, kroupy a nadrobno nakrajenou pazitku.



