Veprova kyta se sterilovanou paprikou a
kozimi rohy

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- veprova kyta 1 kg

- sterilovanda paprika 1 sklenice
- kozi rohy 5 ks

- vétsi cibule 3 ks

- Cesnek 4 strouzek

- kousek maslo 1 ks

- majoranka 1 1zZice

- suSeny tymian 1 1zZice
. dle chuti stl 1 ks

- dle chuti pepr 1 ks

- voda na podliti 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Veprové maso nakrajime na platky, trochu naklepeme. Potom maso osolime a opeprime z obou stran
a vlozime do pekacku. Pripravime si smés, kterou navrstvime na maso. Cibuli a Cesnek si nakrajime
nadrobno, priddme na prouzky nakrajenou sterilovanou papriku a pokrajené kozi rohy (vnitrek
kozich rohu jsem odstranila). VSe co jsme si nakrajeli nasypeme do misky.


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

Ve sklenicce si rozpustime kousek masla, pridame majoranku a tymian podle chuti a jesté trochu
soli. Pridame k nakrajenym surovinam v misce a vse poradné promichdme. Smés navrstvime Izici na
platky masa. Podlijeme trochou vody a prikryjeme.

Peceme na 200 °C cca 40-45 minut. Potom plech odkryjeme a dopékame na 150 °C asi 10 minut.

Pokud je treba tak podlévame vodou. Maso pri peceni obcas prelijeme vypekem. Podavame nejlépe s
bramborovou prilohou.



