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Suroviny

Porce: 6

- cibule 1 ks

- cukr krystal 1 1zicka

. sul 1.2 1zicka

- sadlo 2 1zice

- hladkd mouka 2 1zice

- veprova krkovice 1000 g
- kysané zeli 500 g

- houskovy knedlik 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Ze vSeho nejdrive veprovou krkovicku zbavime kosti, které sekackem nasekdame a vlozime na dno
pekdace. Maso na né polozime, osolime a posypeme kminem. Zprudka zapeceme a pak podlijeme.
Pekac zakryjeme a podle potreby prelivame Stavou a podlévame. Nechame péct asi 40 minut. Poté
maso odkryjeme, obratime a dopeceme domékka. Hotové upecené maso krajime na platky. A jesté
zeli! Takze, kysané zeli podlijeme vrouci vodou, ochutime kminem, soli a dusime domékka. Na oleji ¢i
sadle si zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, prisypeme mouku a pripravime svétlou jiSku. Zredime
ji trochou vody a priddame kysané zeli. Podle chuti osladime a dodusime domékka. A je hotovo.

Knedlo vepro zelo se muze podavat!


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

Poznamka:

lepsi nez kupovany knedlik je domaci. jesté lepsi je domaci bramborovy knedlik



