Veprova kyta na speku
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Spek 100 g

. ruzickova kapusta 600 g

- trocha soli a pepre 1 ks

- cibule 3 ks

- veprova kyta 1 kg

- kmin 0.5 1zicka

- olej podle potreby 1 ks

- na podlévani vyvar (i z bujonu) 1 ks
. Cesnek 2 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Spek nakréjime na kosti¢ky. Kapusti¢ky odistime. Kosti¢ky $peku vyskvaiime, pfidame kapusticky,
zalijeme vodou, osolime, opeprime a dusime do zméknuti.

Cibuli nakrajime nadrobno. Maso osolime, opeprime, posypeme kminem a opeceme na oleji,
pripadné na sadle. Pridame nakrajenou cibuli, kterou nechame zesklovatét, potom vse podlijeme
vyvarem z kostky a dame péct do trouby, maso prubézné podlévame.

Asi v poloviné peceni pridame k masu ¢esnek, ktery vSak neoloupeme, ale pouze rozebereme na
jednotlivé strouzky.


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

Maso po upeceni nakrdjime na platky a podavame s dusenymi kapustickami a varenym bramborem.

Poznamka:

Kdyz nemam hezky kousek kyty, délavam ke kapustickam sekanou. Kapusticky skvéle chutnaji
i s hovézim na ¢esneku.



