Veprova pecinka, knedlik a zeli

Kategorie: Maso

Autor: Bmilinkal1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- 1 veprova pecené o vaze 1.5 kg
- trocha rostlinného oleje 1 1zice
. Cervena cibule 2 kg

. Sl 1 1zicka

- Kmin 1 Spetka

. Cesnek 1 strouZek

- Mensi hlavka zeli 1 ks

- Hruba mouka 800 g

- Starsich housek 7 ks

. Zloutky 2 ks

- Drozdi 20 g

. Sul 1 1zicka

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

Pocet porci: 6

Postup:

Ocisténou a prebytecného tuku zbavenou peceni lehce potrete olejem, stejnomérné osolte a posypte
kminem.

Jednu cibuli ponechte stranou, zbytek oloupejte a nakrajejte na osminky.

Rozlozte do pekace a zakapnéte trochu oleje. Navrch polozte peceni, vlozte do trouby predehraté na
200 °C a asi 10 minut pecte. Pak snizte teplotu asi o 30°C, do pekace vlijte trochu horké vody a za
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obcCasného prelévani vypecenou Stavou a horkou vodou pecte asi hodinu domékka.

Zbylou cibuli nakrajejte na koleCka. V kastrolu rozehrejte trochu tuku z pekace. Osmazte lehce cibuli
a vsypte zeli pokrajené na tenké prouzky. Trochu osolte a pod poklickou asi 5 minut duste, jen aby
zeli mirné zvlacnélo, ale neztratilo barvu.

Na knedliky dejte mouku do misy a do velkého hrnce varit osolenou vodu. Housky nakrajejte na malé
kosticky a opecte je nasucho v troubé ( mizete plech vlozit do trouby nad peka¢ s masem ).

prijdete s ostatnimi surovinami k mouce a se zhruba 250 ml vody zadélejte ridsi tésto. Rukama
namocenyma ve studené vodé tvarujte SiSky a zavarejte je do vrouci osolené vody. Varte asi 25 - 30
minut . Lépe a stejnomérnéji se knedliky uvari zabalené do félie na potraviny nebo do namoceného
vyzdimaného latkového ubrousku ¢i utérky.



