Dusene Spizy s veprovou panenkou a
zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 600 g
- karotka 300 g

. ruzickova kapusta 300 g
- bazalka 1 snitka

. sul 1 Spetka

- olivovy olej 1 hrnek

- brambora 600 g

- maslo 1 ks

- petrzelka 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Z veprové panenky nakrajime tenké platky, lehce je osolime a na pul hodiny vlozime do marinady
vymichané z olivového oleje a najemno nasekané bazalky.

2. Karotku nakrajime na kratké Spalicky, rizickovou kapustu oCistime, vétsi kapusti¢ky rozkrojime
napul.

3. Na $pizy napichujeme stridavé platek masa, SpaliCek karotky, ruziCkovou kapustu, lehce potreme
olivovym olejem a takto pripravené Spizy varime v pare s osolenou vodou 15-20 minut. Podavame


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

s ranymi bramborami varenymi ve slupce a oloupanymi, s platkem masla, sypeme sekanou
petrzelkou (starsi brambory uvarime v mirné osolené vodé s kminem).



