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Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 500 g
- Vyvar 500 ml

- Cibule 1 ks

- Mrkev 2 ks

- Celer 0.5 ks

- Porek 1 ks

- Brambory 4 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Tymian 1 snitka

- Rozmaryn 1 snitka

- Hladka mouka 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme a osusSime, nakrajime na kousky, které obalime zlehka v mouce osmazime a podusime
na oleji. Priddme najemno nakrajenou cibulku, vSe vlozime do zapékaci misy, prelijeme vyvarem,
osolime, posklddame na platky nakrajenou zeleninu, okorenime a nakonec poklademe platky
brambor. VSe polijeme olejem a asi hodinu nechame zapéct ve vyhraté troubé.
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