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Kufie s vinnou omackou

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

100 g slaniny

1 Izice oleje

1 kufe

sul

pept

1 hlavka bilého zeli
Spetka papriky a cukru
250 ml bilého vina

250 ml zeleninového vyvaru
2 lzice kysané smetany
1 1Zice sekané petrzelky

Postup

Slaninu nakrajime na kosti¢ky a vyskvaiime ji na oleji. Skvare¢ky vyjmeme z tuku. Kuie rozdélime na dily.
Zeli rozkrojima na osminky. Na vyskavareny tuk polozime kousky masa a po obou stranach opeceme.
Vyjmeme je a ulozime do tepla. Na tuku potom opeceme 1 zeli. Do hrnce vratime kousky masa, posypeme je
slaninou, osolime, opepfime a ptiddme Spetku cukru a papriku. Maso podlijeme vinem s vyvarem a dusime
domeékka asi 50 minut. Maso se zelim vyjmeme ulozime do tepla. Omécku svafime na polovinu a zjemnime ji
smetanou. Maso a zeli ji ptelijeme a posypeme petrzelkou.
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