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Suroviny

Porce: 4

- Veprova pecené 600 g

- Neslany masovy vyvar 2 dl

- Stredni cibule 1 ks

- Sadlo nebo olej 1 1zice

- Cesnek 2 strouzek

- Hladka mouka 1 1zicka

- Kmin 1 1zicka

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Kynuté houskové knedliky ( porce ) 4 ks
- Zeli

- Velka sklenice sterilovaného cerveného zeli 1 ks
- Mensi cibule 1 ks

. Cervené vino 1 dl

- Olej nebo séadlo 2 1zice

. Cukr 1 1zice

- Polohruba mouka 1 1zice

- Ocet podle chuti 1 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

Doba pripravy: 130 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Maso oplachneme, osusime, vrchni blanu pricné lehce narizneme a ze vSech stran zprudka opeceme
na panvi s rozehratym olejem. Pak ho osolime, posypeme kminem a prelozime ho i s vypekem do
pekacku. Priddme nakrajenou cibuli a platky cesneku a vlozime do trouby vyhraté na 140°C. Kdyz
zacne cibule zlatnout podlijeme maso vodou nebo vyvarem a dale peceme asi 40 minut domékka.

Nakrajenou cibuli zpénime na oleji, zalijeme vinem, pridame cukr a vSe svarime. Priddme zeli s
polovinou nalevu, osolime, poprasime moukou, promichdme a varime asi 15 minut. Pak zeli podle
chuti okyselime a povarime jesté asi 5 minut.

Z pekéacku s masem slijeme vSechnu $tdvu a maso vratime do vypnuté trouby. Stavu nechdme zvolna
varit, vypek nechame zhnédnout, zaprasime ho hladkou moukou, zalijeme vyvarem a za stalého
michéni privedeme k varu a podle chuti osolime.

Na talire rozdélime zeli, priddme maso nakrajené na platky, knedliky ohraté na paracku a na zavér
maso prelijeme Stavou.



