Maso pecené v zeli
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Suroviny

Porce: 4

- veprového masa (plecko, krkovicka) 600 g
- velka cibule 1 ks

- mensi hlavka zeli 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- kmin 1 Spetka

- olej 1 sklenice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté a osuSené maso nakrajime na vetsi kostky. Zeli nakrouhdme najemno a rozprostreme do
pekacku. Lehce osolime a okminujeme. V panvi na rozehratém oleji nechame zpénit pokrajenou
cibuli, priddme maso, osolime, opeprime a opékame za stalého michani do zezlatnuti cibule i masa.
Pak obsah pénve vysypeme do pekacku na zeli, trochu podlijeme vodou (malo, zeli pusti Stavu) a ve
vyhraté troubé upeceme do zméknuti masa (asi 30 minut).

Pro milovniky knedli: poddvame s libovolnymi knedliky, doporucuju chlupaté nebo hrnkové.

Pro milovniky téstovin: béhem peceni masa uvarime 300 g téstovin (kolinka, vretena,...) a uvarené
zcezené téstoviny vmichame do pekace k hotovému masu a zeli.


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

Pro zastance zdravé vyzivy: veprové maso nahradime kousky vykosténych kurecich ¢i krutich stehen
a téstoviny pouzijeme celozrnné.



