Zadelavané drstky s bramborami ve slupce
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Suroviny

Porce: 4

- Ocisténé drstky 800 g

- Slanina 60 g

- Cibule 1 ks

- Hladka mouka 60 g

- Cesnek 2 strouzek

- SuSena majoranka 1 1zicka
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Varené uzené maso 80 g
. Cerstva majoradnka 1 hrst
- Brambory 600 g

- Petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Vecere

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Drstky dejte do hrnce, zalijte studenou vodou, privedte k varu a 20 minut varte. Slijte, drstky zalijte
novou horkou vodou a varte 40 minut. Slijte, znovu zalijte horkou vodou a znovu 40 minut varte.
Slijte, zalijte novou horkou vodou a varte domeékka. Slijte (vyvar uschovejte) a nechte vychladnout.


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

Slaninu pokrajejte a na panvi nasucho vySkvarte, pak pridejte cibuli, osmahnéte ji doruzova, zapraste
moukou. Opékejte do svétlé jisky. Pridejte cesnek, majoranku, sul i pepr a zalijte 100-200 ml vyvaru
z drsték a asi 20 minut varte do husté omacky. Drstky mezitim pokrajejte na nudlicky a uzené maso
na kosticky a vmichejte do omacky. Podavejte s bramborami varenymi ve slupce, posypané

petrzelkou.



