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Suroviny

Porce: 3

- Veprova plec 750 g

- Cibule 2 ks

- Olej 3 1zice

- Hladka mouka 2 1zice

- Kapary 1 Izicka

- Sladka paprika 1 1zicka
. Slehac¢ka 100 ml

- Sterilovany hrasek 2 Izice
- Kysela okurka 1 ks

- Vejce natvrdo 2 ks

. Pept, stl 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Na rozpaleném oleji osmahneme cibuli nakrdjenou na kosticky, priddme plec nakrdjenou na kostky a
orestujeme. Pridame sul, peprt, papriku a kratce osmahneme. Podlijeme vodou a v papinaku varime,
asi po 25 minutach zkusime, jestli je maso mékké. Mékké maso vyjmeme a zaklad omacky prendame
do panve. V malém mnozstvi vody rozslehame mouku, zahustime omacku a asi 10 minut povarime.
Pridame maso, okurku nakrajenou na kosticky, 1zicku sekanych kapart, hrasek, slehacku a nechame
prohrat. Nakonec vmichdme vejce nakrajené na kosticky a podavame s knedliky nebo ryzi.
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