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Uzené s hrachovou kasi

Kategorie: Uzené maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: Apetit - Unor 2007

Suroviny

150 ml plnotuéného mléka nebo 12 % smetany

500 g suseného hrachu, zeleny ¢i zluty; den pfedem namoceny
stil na dochuceni

2-3 1Zice masla nebo sadla

700-800 g kuchynisky upraveného uzené¢ho masa (rolka, kruti...)
1 cibule nakrajené na kolecka

Postup

1) Namoceny hrach povaite na mirn¢j$im plameni domékka; trva to ptil az hodinu. Vody staci jen tolik, aby
byl hrach pokryty - 1épe se provaii. MEkky hrach prolisujte ptfes jemné sito (tim jej zbavite nadymavych
slupek), osolte a jesté pyré zjemnéte trochou mléka nebo smetany.

2) Uzené oplachnéte pod tekouci vodou a pak je v hrnci zalijte horkou vodou. Kratce povaite, aby se vyplavil
prebytek uzenarské soli. Maso sced’te, nechte oschcnout a potom ho nakréjejte na silnéjsi platky. Na panvi
rozpalte méslo nebo sadlo a dvé tfi minutky na ném opékejte uzené. Pak ho vyjméte, vsypte cibulku a taky
opecte. Podava se s hrachovou kasi.
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