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Suroviny

Porce: 4

- veprové maso 400 g

. sul, pepr, oregano, cukr 1 ks
- olej 1 ks

- cibule 2 ks

. ¢ervena paprika 2 ks

- jablka 7 ks

- maslo 3 Izice

- zakysana smetana 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajejte na medajlonky, osolte a potrete olejem. Dejte na pul hodiny do lednicky. Nakréjejte
si cibule na tlustsi pulkolecka, papriky na nudlicky. Jablka oloupejte, zbavte jadrincl a nakrajejte na
ctvrtky.

Dvé lzice masla rozpustte za mirné teploty, pridejte zeleninu a jablka a 4 minuty osmazte. Poté
pridejte dalsi 1zici masla, prikryjte poklickou a nechte 15 minut dusit. Podle chuti dochutte soli a
cukrem.

Maso vytdhnéte z ledni¢ky a dokorente oreganem. Panev silné nahrejte a maso za stalého obraceni 5


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

minut zprudka smazte. Teplotu snizte a maso zvolna dopékejte az do mékka. Pokud si vam bude
pripalovat, nepridavejte olej, ale podlévejte vodou. Maso podle chuti dosolte.

Mékké maso vyjmeéte z panve a udrzujte v teple. Na panev s vypeckem z masa prilijte zakysanou
smetanu a za stalého michéni ji prohrejte. Dochutte peprem.

Podéavejte s bramborem, maso prelité vami vytvorenou smetanovou omackou.



