Veprove na rumu
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veorova kyta 600 g
. sul 1 1zicka

. sadlo 4 1zice

- med 3 1zice

- rum 60 ml

- kmin 10 g

. cibule 2 ks

. hladka mouka 2 ks

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou kytu oplachneme, osusime a osolime. Na panvi rozpuste sadlo a kytu na ném zprudka ze
vSech stran opeCeme. opecené maso prendame i s vypekem do pekacku. V misticce si rozmichame
med s rumem.

Kytu potreme medovo rumovou smési a posypeme kminem. Pak pridame nahrubo nasekanou cibuli a
prilijeme asi 50 ml vody. Vlozime do predem vyhraté trouby a peceme pri 170°C priblizné 50 minut.
Béhem peceni maso potirdme vypekem a zblou rumovou smeési a podle potreby podlévame vodou.
Mékké maso vyndame a uchovavame ho nadale na teple.


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

Vypek vyrestujeme na tuk, zaprasime hladkou moukou a kratce orestujeme. Prilijeme asi 200 ml
vody. priddme zbytek medu a rum a kratce povarime. Nakonec omacku dochutime soli a hotové
maso v ni uz jen kratce prohrejeme. Poddvame napr. s opecenymi bramborovymi noky.

Poznamka:

1 porce asi 2 005 kJ/478 kcal



