Veprova kyta na slanine a majorance

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 5

- veprova kyta (spodni $al) 1 kg
- masovy vyvar 1 1

. Cerstva majoranka 1 svazek

- uzena slanina 100 g

- stredni cibule 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Olej 2 1zice

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Hladka mouka 1 1Zice

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

Pocet porci: 5
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Postup:

Veprovou kytu nakrajime pres vldkna na nudlicky. Nakrajené maso osolime a opeprime. Uzenou
slaninu nakrajime na kosticky a ddme Skvarit do rozpaleného hrnce, kde jsme si pro zrychleni
nechali rozpalit 1zici oleje. Poctivé za stalého michdni vySkvarime. Priddme na ,velejemno” nakrajené
dvé stredni cibule a nechdme zezlatnout.

Poté vlozime veprové maso a zprudka ho opeceme, aby se zatahlo a zlstalo $tavnaté. Maso podlijeme
vyvarem tak, aby bylo potopeno do 3% a dusime cca 30 minut. Po uduseni maso vyjmeme, do stavy
pridame hrst Cerstvé nasekané majoranky a lehce zahustime hladkou moukou rozmichanou v trosce
vody a provarime spolecné s masem jesté 15 minut. Podavame se Speclemi nebo jinou prilohou.



