Veprove na cibuli se Spenatem

Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- PeCené

- Veprova krkovice 700 g

- Cibule 2 ks

. Cesnek 3 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka
- Kmin drceny 1 1zicka

- Bramborové knedliky

- Brambory 500 g

- Hrubd mouka 300 g

- Vejce 2 ks

. Sl 1 1zicka

- Spenat:

. Spenéatovy protlak 1 baleni
- Cibule 1 ks

. Cesnek 4 strouZek

- Vejce 1 ks

- Mléko 100 ml
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Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na knedliky uvarime celé brambory, vari se asi 45 minut, a nechame zchladnout. Veprovou krkovici
osolime, opeprime a posypeme drcenym kminem. Cibuli nakrajime na osminky a Cesnek na platky,
dame do pekdce a na to rozlozime na néj maso. Podlijeme vodou a peceme v predehraté troubé na
180 °C asi hodinu.

Uvarené brambory nastrouhdme najemno, priddme mouku, sul a vejce. Propracujeme v tésto a
mokryma rukama z néj vytvarujeme asi 5cm velké knedlicky, které dame varit do vrouci vody na 20-
25 minut. Mrazeny protlak nakrajime na mensi kusy aby se nam rychleji rozpustil.

Cibuli nakrajime na kosticky a nechdme zesklovatét, na ni ddme Spenat a 5 1zic vody. Michdme a
¢ekame dokud se nerozpusti v hmotu. Poté priddme mléko, sul, pepr a najemno nastrouhany ¢esnek.
Nakonec priddme rozmichané vejce a jesté par minut povarime.



