Moravsky vrabec

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

. veprové maso (plecko, raminko nebo vykostény bucek) 600 g
- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

. sul 1 1Zicka

- drceny kmin 1.5 1zicka

- hladkd mouka 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso pod tekouci studenou vodou oplachneme, nakrajime na vétsi kostky a vlozime do pekacku.
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Osolime, posypeme mletym kminem, priddme na kosticky nakrajenou cibuli a utreny (prolisovany)
cesnek, podlijeme 1 dl vody a peceme v troubé kolem 1,5 hodiny. Ob¢as maso obracime, prelévame
vypecenou $tavou a podle potreby podlévame a seSkrabujeme z okraju pekacku pripecky do $tavy.
Upecené maso vyjmeme, Stavu zaprasime moukou a zasmahneme za ¢astého michani po dobu 3-4
minut. Potom vlozime maso zpét a jesté chvili (5-6 minut) prohrejeme.

Poznamka:

Jako prilohu podavame bramborovy nebo houskovy knedlik, kyselé i sladké zeli, pivo.



