Uzene maso s kreno-mandlovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Uzena veprové pecené 500 g
- OMACKA

- Maéslo 3 Izice

- Hladka mouka 3 1zice

. Silny masovy vyvar 400 ml

- Smetana 300 ml

- Loupané mandle 40 g

- Nastrouhany kren 0.5 1zicka
- Cukr 1 1zZice

. Sul 0.5 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

V kastrolu rozpustime maslo, priddme mouku a za stdlého michéani pripravime svétlou jisku.
Neprestavame michat a postupné prilévame vyvar. Osolime, promichdme a povarime zhruba 20
minut, dokud omécka dostatecné nezhoustne. Poté zalijeme smetanou, podle chuti dosladime a
dosolime. Nakonec priddme najemno nastrouhany kien a mandle nakrajené na tenké platky nebo
nudlicky. Privedeme k varu a hned vypneme. Na talif’ polozime platky prohratého uzeného masa a
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prelijeme pripravenou omackou.



