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Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 1 kg

- tekutd marinada , Pfefferico” (Albert) 1 balicek

- cibule 1 ks

- veprové kyty, sacek tekuté marinady ,Pfefferico” (Albert) olej 1 kg
- sul 1ks

- tmava instantni jiSka 1 ks

- vyvar z kosti 500 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprové maso z kyty nakrajime na kostky cca 3 x 3 cm a takto pripravené kostky masa promichame s
polovinou sacku marinady , Pfefferico”. Nechame v chladu odlezet asi 30 - 60 minut.

Kostky masa poté orestujeme v panvi bez oleje (je jiz v marinadé, stejné jako sul). V hrnci si na oleji
dozlatova osmazime nakrajenou cibuli, priddme maso a dusime priblzné 30 minut. Podlijeme asi 0,5
litrem vyvaru z veprovych kosti a zeleniny, kdo nemd, muze nahradit vodou s kostkou masoxu, ale
»vyvar z kosti je vyvar z kosti“.

Dusime 30 minut. Poté co je maso mékké zahustime tmavou instantni jiSkou a kratce povarime.
Podévame s téstovinami.
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