Veproveé maso na divoko
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Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 500 g

- korenova zelenina 60 g
- tuk 50 g

- hladkd mouka 20 g

- bilé vino 1.8 1

- rybizova zavarenina 2 lzice
- cukr 1 Izicka

- pepr 5 kulicka

- nové koreni 3 kulicka

- bobkovy list 1 ks

- cibule 1 ks

- sul 0 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na poloviné tuku orestujeme na nudlicky nakrdjenou zeleninu, vloZzime na ni osolené maso, na
koleCka pokrajenou cibuli a jesté chvili opékame

2. Pak pridame cely peprt, nové koreni, bobkovy list, podlijeme horkou vodou a maso dusime za
obcCasného obraceni do polomékka 3. Maso nechame ke konci duseni vysmahnout, ze zbytku tuku a
hladké mouky udélame jisku (viz jisky), zredime ji, nalijeme k masu a dusime domékka


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

4. Mékké maso vyjmeme, omacku precedime, pridame rybizovou zavareninu a za stalého michani
chvili povarime

5. Pak zalijeme bilym vinem

6. Z cukru uprazime svétlehnédy karamel, rozredime ho horkou vodou, povarime a nalijeme do
omacky

7. Maso nakrajime na platky a ddme zpét do omacky.

Poznamka:

podle chuti solime



