Veprova kyta v pivni omacce
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Suroviny

- Veprova kyta uzena 500 g
- Pivo 3 ks

- Voda 21

- Vyvar 300 ml

- Hladka mouka 1 Spetka
- Cibule 1 ks

.- Maéslo 150 g

- Tvrdy chléb 2 platek

. Zampiony 150 g

- Mlety pepr 1 Spetka

. Safrén 1 $élek

- Kren 1 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Libové uzené maso z kyty (Sunku) dame do vétsiho hrnce, zalijeme vodou, pivem a uvarime domékka.
Mezitim pripravime pivni omacku (viz niZe). Sunku nakrajime na porce a na né pres cednik nalijeme
provarenou omacku, priddme nastrouhany kren, na masle podusené zampiony, promichame,
prikryjeme pokliCkou a nechame u tepla rozlezet. Podavame z houskovym knedlikem.

Pivni omacka: Cibuli nakrdjenou nadrobno osmazime na ropzpaleném masle dortizova. Priddme
hladkou mouku a umichame hnédou jisku. Zalijeme vyvarem nejlépe z uzeného masa, asi 200 ml piva
a pridame chléb rozmoceny ve zbytku svétlého piva. Ochutime peprem, Safranem a podle chuti
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osolime. Omacku varime nejméné pul hodiny az je hladka a nazloutlé barvy.



