Veprove vypecky s mrkvi a bramborami

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- ¢esnek 10 strouzek
- brambory 4 ks

- mrkev 4 ks

- cibule 2 ks

- veptrové maso 1 kg
- podle chuti

. sul 1 ks

- kmin 1 ks

- mlety Cerny pepr 1 ks
- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na dno pekace nebo zapékaci misy nalijeme trochu oleje. Palku jedné cibule nakrajime na kosticky a
poklademe jimi dno misy. Brambory oloupeme a nakrdjime na cca 1,5 cm tenké platky a navrstvime
je na cibuli v mise. Poté je posolime, popeprime a pokminujeme podle chuti.

Mrkve oloupeme a nakrajime, poklademe do misy a navrstvime do misy na brambory. Druhou pllkou
cibule nakrajime na kosticky a vytvorime z ni dal$i vrstvu v mise. Maso nakrajime na kosticky a
smichédme se soli, peprem, prolisovanym ¢esnekem a druhou cibuli nakréjenou na kosticky.

Poté masovou smés rozlozime do misy jako horni vrstvu pokrmu. Horni vrstvu jesté zakapneme
trochou oleje a prilijeme do misy trochu vody.

Peceme prikryté v troubé predehraté na 225 °C cca hodinu (zalezi na druhu trouby), dokud maso
nezmékne. V prubéhu peceni maso polévame vypekem nebo vodou. Na poslednich 10 minut peceni
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oddélame viko misy, aby se ndm vypecky opekly dozlatova.

Veprové vypecky s mrkvi a bramborami podavame jako chutny hlavni chod.



