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Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 4 platek

- Anglicka slanina 8 platek
. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Paprika sladka mleta 1 Spetka
- Hladkd mouka 1 1zice

- Sadlo 2 lzice

- Cibule 1 ks

- Smetana ke Slehani 1 dl

- Klobésa 100 g

- Vejce natvrdo 2 ks

- Masovy vyvar 3 dl

- Kysané zeli 200 g

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

Pocet porci: 4

Postup:

Platky masa omyjeme a osus$ime. naklepeme z obou stran, osolime a opeprime. Zeli dikladné
vymackame. Oloupanou cibuli nakrajime na tenka pulkolecka a klobasu podle potreby oloupeme,
prekrojime podélné na pulky a ty jesté rozkrojime na ¢tyri Casti.

Na kazdy platek masa polozime 2 platky slaniny, 2 dilky klobasy, zeli, plku oloupaného vejce a


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

cibuli. Naplnéné platky opatrné, ale pevné svazeme do méscu a v kastrolu je zprudka opeceme ze
vSech stran na rozehratém sadle (asi 8 minut). MéSce poprasime paprikou, podlijeme 1 dl horkého
vyvaru a dusime pod poklickou asi 50 minut domékka. Podle potreby maso podlévame masovym
vyvarem. Mésce vyjmeme a ulozime v teple. Do Stavy prilijeme zbytek vyvaru a povarime 4 minuty.
Pak vesSlehame mouku rozmichanou ve smétané, osolime, opeprime a povarime na mirném ohni 8
minut za stdlého michani. Na zavér vratime mésce zpét a prohrejeme.



