Veprova kyta na kminu s kapustickami
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Suroviny

Porce: 6

- veprova kyta 1 kg

- velka cibule 3 ks

. Cesnek 2 strouzek

- masovy vyvar 750 ml

. ruzickova kapusta 500 g

- mlety kmin 1 1zice

. dle chuti a potreby sul, pepr, sadlo, méslo, hladkd mouka 1 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovou kytu nakrajime na stredné velké kostky. Promichédme je se soli, peprem a mletym kminem
a dame chvilku odlezet. Ochucené maso vlozime do hrnce, kde mame rozpusténou 1zici veprového
sadla a opékame dozlatova. Priddme najemno nakrajené cibule, kratce osmahneme, podlijeme
pripravenym vyvarem a dusime domékka.

Mezitim si o¢istime ruzi¢ky kapusty od svrchnich listkli, opereme a uvarime je v pare béhem 20
minut. Ochutime soli a peprem a udrzujeme teplé k podavani. Mékké a udusené veprové maso
vyjmeme ze Stavy a udrzujeme teplé.

Stavu, kterd je z ¢4sti zahusténa cibuli, rozmixujeme ponornym mixérem do sametové hladké
omacky, kterou nasledné dle potreby a chuti zahustime méaslovou jiSkou.

Pokud nam cibule omacku dostateéné nezahusti a pouzijeme studenou maslovou jisku, tak omacku


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

musime jesté 15 minut za obcasného promichani provarit, aby zmizela pachut mouky. Servirujeme s
varenym bramborem a kapustickami.



