Dusené veprové na koreni a rozinkach

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

. sul 1ks

- cibule 150 g

- zazvor 50 g

- hnédy cukr 2 1Zice

- ocet 2 1Zice

- rozinky 125 ¢

- olej 1 ks

- rum 1dl

- mleta skorice 1 ks

- suché bilé vino 250 ml
- veprova plec nebo kotleta 1.5 kg
- podle chuti

- muskatovy orisek 1 ks
- koriandr 1 ks

- muskétovy kvét 1 ks

- kajensky pepr 1 ks

- hrebicek 3 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:
Koreni vlozime do hmozdire a vSe rozdrtime na jemny prasek.

Maso nakrdjime na kousky a vlozime do misy. Maso posypeme smeési koreni, pokapeme olejem a
poradné promichdame. Nechame 15 minut prolezet.

Rozinky namocime do vlazné vody a zazvor ocistime a nastrouhame. Nakrajime si cibuli nadrobno.


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

Rozehrejeme hrnec, pridame olej a zprudka opeceme nalozené maso. Pak posypeme cukrem. Kdyz
cukr zkaramelizuje, priddme ocet. Po odpareni octu pridame zazvor, cibuli, rozinky, ruma a bilé vino.
Vse zalijeme 0,8 1 vody.

Maso osolime, zamichame a prikryjeme poklickou. Na mirném ohni dusime 1 az 2 hodiny. Obcas
podlévame vodou. Podle masa muzeme dobu duseni zkratit.

Hotové mékké maso podéavame s ryzi.



