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Suroviny

Porce: 2

. Zelend kapie 1 ks

- Jarni cibulka 3 ks

- Cesnek 1 strouZek

- Veprova kyta 200 g

- PODLE CHUTI

- Sojova omacka 1 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Chilli koreni 1 Spetka
- PODLE POTREBY

- Olej 1 hrnek

. TESTO

- Voda 2 dl

- Vejce 1 ks

- Hladka mouka 100 g
. ZALIVKA

- Voda 2 dl

- Solamyl 1 1Zice

Doba pripravy: 35 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2


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

Postup:

Maso omyjeme, osusime, naklepeme, nakrajime na jemné kosticky a ochutime chilli korenim. Cibulky
nakrajime na jemna koleCka. Nat odloZzime na ozdobu. Kapii omyjeme, zbavime jadrince a nakrdjime
na drobné kosticky. Cesnek oloupeme a nakrajime na tenké plétky.

Na oleji zprudka orestujeme kostiCky masa, které zakapememe s6jovou omackou. Jakmile se omacka
do masa vsakne, pridame cesnek, kapii a cibulku. Smés podusime asi 2 minuty a potom ji prelijeme
solamylovou zalivkou. Michame, dokud nevznikne husta kasovita smés, kterou vyklopime a nechame
vychladnout.

Z mouky, vejce a vody vymichame ridsi palac¢inkové tésticko.

Na malém mnozstvi horkého oleje rozlijeme ridké tésticko, které zvolna propékame. Jakmile zbéla,
vlozime do stredu palacinky masovou népln, okraje prehneme a z obou stran osmazime dorazova.

Plnéné palacinky veprovou smési zdobime nasekanou cibulovou nati. Poddvame horké se
zeleninovym saldtem.



