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Plovdivsky Spiz

Kategorie: Uzené maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Bulharsko

Suroviny

40 g masla

2 cibule

zelena petrzel, nebo pazitka

stil podle chuti

Ingredience::

400 g veptove kyty bez kosti

200 g telecich - nebo jinych jater (veptova, hovézi, kufect....)
80 g plnénych oliv

200 g sterilovanych, nebo Cerstvych Zampioni
200 g rajcat

pepie

2 PL ptirodniho ¢erveného vina

80 g slaniny

2 PL oleje

Postup

Ptiprava:

Z veprove kyty nakrajime malé filatka a sttidavé pak napichujeme na jehly, nebo na $pejle- posolena a
popepiena veptrova filatka, teleci jatra, platky slaniny, krdjené Zampiony a opeceme na oleji v panvi.

Kdyz jsou jednotlivé porce pecené, tak je vyjmeme a na vypek dame plnéné olivy, maslo a na ¢tvrtky
nakrajend oloupana rajcata. VSe osmahneme, podlijeme Cervenym vinem a mirn¢ podusime.

Pti podédvame pielévame maso dusenou Stdvou s rajCaty a zampiony, pak sypeme nakrajenou zelenou petrzeli,
nebo pazitkou.

K tomuto $pizu je vyborna Sunkova ryze!

Ted’ v 1ét€¢ mizZeme $pizy grilovat a na vypeku, ktery ndm vykape pak délat St'avu!

Dobrou chut’!

Doporucena piiloha:
viz v receptu, nebo chléb, brambory a dopit témét celé Cervené vino...
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Plvodni kuchyni tohoto receptu je Bulharsko
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