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Bélehradsky tizek

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny
Bélehradsky tizek

Ingredience:
veptrova kyta, stil, pept, brambory, paprikové lusky, rajcata, cibule, vegeta, olej, hladka mouka, kmin, ¢esnek

Postup ptipravy: Maso naklepeme, osolime, opepiime a poprasime moukou. Nejprve zprudka osmahneme na
oleji a pak pozvolngji dodélame. Vlastn€ jsme vyrobili pfirodni fizek. Mezitim oloupeme brambory a
nakrajime na platky asi 0,5 cm, cibuli a rajcata nakraji

me na kolecka, papriku na prouzky, ¢esnek na listecky. VSechno ddme do pekace, posypeme vegetou a
kminem, polejeme olejem a promichame. Trochu podlijeme vodou. Ptikryjeme alobalem a peCeme v troubé
asi 30 minut. Potom alobal odstranime a dopékdme odkryté,

aby se sm¢s trochu opekla. Pfipadné¢ dokofenime. Poddvame s ptirodnim fizkem

Kdo dava ptednost kufecimu masu, je to dobré i s tim, protoze zde jde predevsim o upravu téch brambor.
Dé€lam jich vzdycky plny pekac

Postup

Postup ptipravy: Maso naklepeme, osolime, opepiime a poprasime moukou. Nejprve zprudka osmahneme na
oleji a pak pozvolnéji dodélame. Vlastn€ jsme vyrobili pfirodni fizek. Mezitim oloupeme brambory a
nakrajime na platky asi 0,5 cm, cibuli a raj¢ata nakrajime na kolecka, papriku na prouzky, Cesnek na listecky.
Vsechno dame do pekace, posypeme vegetou a kminem, polejeme olejem a promichame. Trochu podlijeme
vodou. Ptikryjeme alobalem a pe¢eme v troubé asi 30 minut. Potom alobal odstranime a dopékdme odkryté,
aby se smés trochu opekla. Pfipadné dokofenime. Poddvame s ptirodnim fizkem.

Kdo dava ptednost kufecimu masu, je to dobré i s tim, protoze zde jde pfedevsim o upravu téch brambor.
Délam jich vzdycky plny pekac.

Strana 1/1



