Mleté veprove maso s fenyklem
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Suroviny

- olej 1 Izice

- anglicka slanina na kosticky 120 g
- porek na kolecka 200 g

- mrkev na kosticky 1 ks

- fenykl 1 ks

- mleté veprové maso 500 g
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- noveé koreni celé 6 kulicka
- bilé vino 80 ml

- masovy vyvar 120 ml

- maslo 100 g

- zakysana smetana 125 ml
- vejce 1 ks

- listové tésto 200 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Na oleji orestujeme slaninu, pak prihodime zeleninu a maso. VSe opékame 6 minut. Priddame sil,
pepr, nové koreni, vino a kdyZ se ¢ast vina vyvari, prilijeme vyvar. Varime, dokud se tekutina
nezredukuje na 1/2. Vmichdme maslo a smetanu.

Smési naplnime malé zapékaci misky a jejich okraje potreme vejcem. Z vyvaleného tésta vykrajime
ctverecky o trochu vétsi nez misky a na misky je polozime. Tésto nahore propichneme vidlickou a


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

potreme vejcem. Pe¢eme 5 minut pri 220, pak snizime na 180 a 15 minut dopékdme. Podavame s
orestovanymi fazolkami.



