Moravsky vrabec

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 600 g
. Cibule 1 ks

. Hladka mouka 1 1zice
- Kmin 1 Spetka

. Cesnek 3 strouzek

. Sul1ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Oplachnuté maso nakrajime na kostky, vlozime do malého pekacku, osolime a posypeme kminem.
Pridame na kosticky nakrajenou cibuli a rozetreny ¢esnek, podlijeme vodou a peCeme v troubé.
Béhem peceni maso obracime, prelévame vypecenou stavou a podle potreby podlévame. Domékka
upecené a dozlatova zbarvené kousky masa vyjmeme, Stavu vydusime na tuk, zaprasime moukou,
zasmahneme, zalijeme vodou a za ob¢asného michani v troubé jesté povarime a pak precedime pres
husty cednik. Potom vloZime zpét upecené maso a jesté spolecné prohrejeme. Podavame s
bramborovym knedlikem a se zelim.



