Kruti srdce na kminu s kapii
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Suroviny

Porce: 6

. kruti srdce 750 g

- cibule 2 ks

- sterilizovana kapie 1 sklenice
- kmin 1 1zice

- masox 1 kostka

- hladka mouka 1 IzZice

- veprové sadlo 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Na rozpusténém séadle v hrnci osmahneme do hnéda najemno nakrajené cibule. Kruti srdce zbavime
vrchni tucéné ¢asti a podélné rozkrojime na ¢tvrtiny. Naporcovana srdce dobre proplachneme,
abychom odstranili pripadné zbytky srazenin krve.

Proplachnuta srdce pridame do hrnce k opecené cibuli a zprudka orestujeme spolecné s kminem,
ktery jsme si rozdrtili v hmozdiri. Takto Cerstvé rozdrceny kmin neskute¢né voni a svéd¢i pokrmu.
Podlijeme vodou tak, aby se maso dusilo. Okorenime soli, peprem a vlozime jednu kostku masoxu.
Dusime cca 60 minut na mensim plameni.

Mezitim si nakrdjime zavarenou kapii a nakrajime na prouzky. Jakmile jsou srdce mékké, Stavu
zahustime rozmichénim trosky hladké mouky ve vodé. Vlozime prouzky kapie a jen velmi lehce
provarime cca 10 minut. Podavame s bramborem
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