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Suroviny

Porce: 2

- Olivovy olej 2 Izice

- Cibule 1 ks

- Veprova kyta 600 g

- Mouka ochucena soli a peprem 1 1zice
- Cesnek 2 strouzek

- Mlety kmin 0.5 1zicka

- Mleta sladka paprika 1 1zicka
- Suché sherry 150 ml

- Hovézi vyvar 500 ml

- Hladkolista petrzelka 1 hrst

- Mandlové lupinky 1 hrst

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Spanélsko

Pocet porci: 2

Postup:

Olej zahrejte v panvi, vsypte cibuli a opékejte ji asi 10 minut. Pak ji vyjméte a dejte stranou. Kousky
masa popraste moukou a postupné opecte v panvi.

Je-li potreba, pridejte trosku oleje. Pak do panve vratte cibuli i vSechno maso. Vmichejte Cesnek,


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

kmin a papriku a par minut opékejte. Vlijte sherry a pomoci varecky seSkrabejte ze dna i stén
kastrolu vsechny pripecky. Vlijte vyvar a 2 hodiny duste na mirném ohni. Podavejte posypané
petrzelkou a mandlovymi lupinky.



