Veprové na slaniné

Kategorie: Maso

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec 500 g

- Cibule vétsi 1 ks

- Slanina 120 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Kmin 2 1zicka

- Na zahusténi:

- Hladka mouka 1 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Veprovou plec nakrajime na kostky, které si osolime, opeprime a okmineme.

Mezitim si nakrdjime na malé kosticky slaninu a predsmazime si ji na sucho na panvi. Pridame
nakrajenou cibuli a zaklad zasmazime dohnéda. Na tomto zakladé opeceme ze vSech stran kostky
plece. Poté zalijeme cca 3 dcl vody a pod poklickou dusime cca 45-50 minut nebo podusime v
tlakovém hrnci(25-30 minut). Pak maso vyndame,

udrzujeme v teple. Stavu zahustime moukou rozkvedlanou v tro$ce vody a

poradné provarime. Podavame s ryzi, knedlikem nebo s brambory.



