Veprovy brabec s bramborovym knedlikem a
zelim po moravsku

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

. Veprovy bucek 750 g

- Cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- Olej 1 lahev

- Hladka mouka 1 Izice

- Kmin 1 1zi¢ka

. Sul 1 Spetka

. ZELI

- Bilé hlavkové zeli 1 kg

- Cibule 1 ks

- Hladka mouka 1 Izice

- Syrovy strouhany brambor 1 ks
- Voda na dusSeni 2 hrnek
- Sadlo 1 kostka

- Kmin 1 Izicka

. Sul 0.5 1zicka

- Cukr 1 1zZice

- Ocet 1 lzice

- Varené brambory ve slupce 1 kg
- Vejce 1 ks

- Hruba mouka 200 g

- PSenic¢na krupice 150 g
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Nadrobno nakrdjenou cibuli osmazime v oleji dozlatova. Vlozime ji do pekacku a na ni pridame
veprové maso nakrajené na vétsi kostky. Posypeme kminem a na platky nakrajenym ¢esnekem.
Vlozime do trouby zahraté na vysokou teplotu, po péti minutach ji snizime na 180 °C a poté peceme
jesté asi 45 minut. ObcCas promichdme a mirné podlévame. Maso vyjmeme, Stavu zaprasime moukou
a povarime.

zeli:

Ocisténou hlavku zeli rozkrojime a vyrizneme kostal. Nakrajime nebo nakrouhame na nudlicky,
sparime varici vodou a scedime. Zalijeme trochou vody a za ob¢asného michéani dusime do
polomékka. Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku doruzova, priddme kmin, zaprasime
prosatou moukou a mirné osmahneme. Spolu s nastrouhanym bramborem vmichame do zeli. Dusime
domékka. Na zavér zeli dochutime cukrem, octem a soli a jeSté kratce podusime.

knedliky:

Studené varené a oloupané brambory prolisujeme nebo umeleme na masovém strojku. Pridame
rozslehané vejce, prosatou mouku, krupici a osolime. Vypracujeme tuzsi tésto, které rozdélime na 4
stejné dily. Z kazdého vytvorime valecek. Vkladdme do varici vody a zvolna varime 15 - 20 minut.
Uvarené knedliky vyjmeme a nakrajime na platky.



