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Suroviny

Porce: 6

- veprova srdce 3 ks

- vétsi cibule 2 ks

- nové koreni 5 kulicka

- bobkové listy 2 ks

- mlety kmin 3 1zicka

- uzena slanina 150 g

- vyvar z kosti 500 ml

. dle chuti a potreby hladk4d mouka, maslo, pepr, sul, olej 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Uzenou slaninu nakrajime na kosticky a dame Skvarit do tlakového hrnce s trochou slune¢nicového
oleje. Priddme najemno nakrajené cibule, mlety kmin a orestujeme.

Srdce dukladné ocCistime a rozkrojime na poloviny. Pfiddme do tlakového hrnce a lehce orestujeme.
Podlijeme vyvarem a priddame nové koreni, bobkovy list, sul a pepr dle chuti.

Dusime (tlakujeme) domékka asi 30 minut. Poté vyjmeme pulky srdci a nakrajime na mensi kousky. Z
vyvaru za pomoci maslové jisky vytvorime lahodnou omacku. Pridéme nakrajena srdce a provarime
15 minut. Poddvame s houskovym knedlikem nebo ryzi.
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