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Suroviny

. Veprovy bucek ¢i plecko 500 g
- Cibule 2 ks

- Ryze 100 g

- Rajcatovy protlak 80 g

- Rajcata 250 g

- Zelené papriky 300 g

- Mletéa paprika 1 1zicka

- Pepr 2 Spetka

. Cesnek 3 strouzek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Maso nakrajime na mensi kousky a rychle opec¢eme na sadle a vyjmeme z hrnce. Do sadla po opékani
dame nakrajenou cibuli a osmazime dozlatova. Priddme mletou papriku, protlak, zalijeme troskou
vody a vlozime zpét opecené maso, které asi 10 minut dusime. Potom k masu dédme nakréjené
papriky, rajcata, prolisovany ¢esnek, opranou ryzi, vSechno promichame. Podle potreby jesté
dosolime. VSe zalijeme 1/4 litru vody, zakryjeme poklickou a v troubé dodusime. Hotovy dzuvec
podavame samostatné, vétsi jedlici si mohou vzit k pokrmu pecivo. Na talifi muzeme posypat zelenou

petrzelkou.
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