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Suroviny

Porce: 6

- parmazan 100 g

- citronova Stava 1 1zice

- sterilovany hrasek 1 salek
- sterilované fazolky 1 séalek
- citron 1 ks

- patizon 1 ks

- Cesnek 5 strouzek

- cibule 4 ks

- porek 1 ks

- hladkd mouka 3 1zice

- rajsky protlak 1 1Zice

- veprova krkovice 750 g

- olej 4 lzice

- podle chuti

. stl 1ks

- mlety pepr 1 ks

- dobromysl 1 ks

- mleta sladka paprika 1 ks
- bazalka 1 ks

- vegeta 1 ks

- podle potreby

- voda 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Chorvatsko


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

Pocet porci: 6

Postup:

Zeleninu ocCistime a nakrajime najemno. Cibuli, Cesnek a porek dame do kastrolu na rozehraty tuk a
restujeme.

Krkovici nakrajime na malé kostky a maso dame do kastrolu na restovanou zeleninu. Smés osolime,
pridame pepr, vegetu, sladkou papriku, oregano, bazalku,

rajsky protlak a citronovou stavu. Vse zalijeme vodou a dusime do polomékka. Potom zaprasime
moukou, promichdame a trochu zalijeme vodou.

Do smeési pridame oloupany, na kosticky nakrajeny patizon, fazolky, hrasek, oloupany a bez pecicek a
nadrobno pokrajeny citron. Pepantiv dzuve¢ dusime jeSté asi 25 minut. Podle chuti ho dosolime.

Pepantv dzuve¢ podavame v hlubokych miskach a sypeme strouhany syrem.



