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Suroviny

- Veprové plecko 600 g

- Cibule 1 ks

- Mrkev 1 ks

. Celer 0.25 ks

- Sterilovany hrasek 3 Izice
. Sterilovana okurka 1 ks
- Smetana 200 ml

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Hladka mouka 2 1zice

. Citronova stava 2 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maso omyjeme, osusSime a ze vSech stran osolime a opeprime. Na troSe rozpaleného oleje nechame
zesklovatét cibuli, priddme maso a ze vSech stran ope¢eme. Podlijeme horkou vodou a dusime pod
poklickou. Béhem dusSeni k masu pridame asi na 20 minut ocisténou celou mrkev a celer. Mékkou
zeleninu vyjmeme a pokrajime na malé kosticky. Maso dusime do zméknuti, dle potreby podlévame.
Mékké maso vytdhneme a v pulku hrnku s vodou rozmichame mouku. Vlijeme hrnek s moukou,
rozmichame a privedeme k varu. Podle potreby rozredime mlékem, pridame stavu z citrénu a asi 10
minut varime. Omacku precedime, zamichame do ni smetanu a zeleninu, hrasek a okurku. Dobre
promichdme a jeSté 5 minut varime.


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

