Veprove na smetane v listovem teste
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Suroviny

Porce: 4

. Listové tésto 1 ks

- Veprové maso 400 g
- Mrkev 2 ks

. Cibule 1 ks

- Smetana 100 ml

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

. Pazitka 1 svazek

- Hrubd sul 1 hrst

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

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli a mrkev oloupeme a nakrajime nadrobno. V panvi rozehiejeme olej a osmahneme v ném
cibulku s mrkvi. Jakmile cibulka zesklovati, prihodime nakréjené maso a osmahneme domékka.
Mékké maso zalijeme smetanou, dochutime soli, peprem a na zavér priddme nasekanou pazitku.
Chvili dusime. Na lehce pomouceném vale rozvalime tésto, rozdélime je na poloviny. Jednou z nich
vylozime zapékaci misku (predem ji vymazeme maslem a posypeme moukou). Do misky vylozené
téstem ddme masovou smés, okraje tésta prehneme dovnitr a druhou Césti zakryjeme. Vrsek kolace
potreme naslehanym vejcem a posypeme hrubou soli.

Peceme v predehraté troubé na 180 stupni asi 35-40 minut. Po upeceni vyndame a asi po deseti


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

minutach krajime.



