Veprove maso po svycarsku

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- rajce 2 ks

- mletd sladka paprika 1 1zice
- smetana 1 ks

- Spagety 250 g

- veprova krkovice 700 g
- sadlo 70 g

- hladka mouka 20 g

- na ozdobu

- emental 45% 250 g

- podle chuti

. sul 1ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 4

Postup:
Maso nakrajime na malé kosticky. Syr nastrouhame.

V kastrole na sadle osmahneme drobné nakréjenou cibuli doruzova, zalijeme vodou, pridame maso,
sul, mletou sladkou papriku, priklopime a dusime témér domékka.

Mezitim sparime, oloupeme a prekrajime rajcata. Rajcata priddme k masu. Smetanu s moukou
rozmichame, vlijeme k masu a povarime.

Spagety uvatime podle ndvodu na obalu v osolené vodé. Potom je scedime a nechdme okapat.

Z uvarenych Spaget utvorime na taliri vénec, do jeho stfedu navrsime veprové maso po Svycarsku a
posypeme strouhanym ementalem. Veprové maso po Svycarsku ihned podavame.


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




