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Suroviny

Porce: 6

- veprové maso (kyta nebo plecko) 1 kg

- Cerstvy hrasek 500 g

- cibule 2 ks

. pazitka 0.5 svazek

- sladka smetana 200 ml

- dle potreby hladka mouka 1 ks

- vyvar z kosti 500 ml

. dle chuti a potreby sadlo, maslo, sul, pepr 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprové maso nakrajime na malé kostky, ochutime soli, cerstvé mletym peprem a drcenym kminem.
Cibuli nakrajime najemno a osmazime na 1zici sadla. Priddme maso a rychle orestujeme, aby
neztratilo na Stavnatosti. Podlijeme vyvarem a dusime pod poklickou domékka. Nakonec pridame
smetanu s vyloupanym cerstvym hraskem a nechdme 10 minut jesté lehce probubléavat.

Trochu omacky si odebereme a ve vhodné nadobé za pomoci ponorného mixeru rozmixujeme
cerstvou pazitku, aby ndm vznikla lehce zelenad omacka. Poté vlijeme zpét do hrnce a promichame.
Po provareni lehce zjemnime dvéma ori$ky masla a dle potreby a chuti mizeme zahustit, nebo jiz jen


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

dochutit peprem a soli.

Podévame s ryzi nebo s opeCenymi platky brambor, které zpestrime kousky varené mrkve, salotky,
sekaného rozmarynu s par kulickami cerstvého hrasku. VSe spole¢né opeCeme kratce pred
podavanim a krasné se nam tim priloha stane barevnéjsi.



