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Debrecinska veptfova plec

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

500 g libové veptoveé plece

10 g slaniny

1 parek (vyborny je debrecinsky)

1 cibule

1 vrchovata 1zice hladké mouky

2 rajcata nebo rajsky protlak (cca 2 1Zice)
sladka paprika

10 g masla

Postup

Postup piipravy: Oplachnutou vepiovou plec protkneme slaninou a ptilkou parku a opeceme po vsech stranach
na teflonové panvi. Maso osolime, poprasime paprikou, vlozime do tlakového hrnce na rozehiaté sadlo,
pridame cibuli pokrajenou na kolecka, rajéatovy protlak (nebo rajcata), 0,25 1 vody,h rnec uzavieme a dusime
do zmé&knuti masa asi 35 minut. Poté hrnec otevieme, mékké maso vyjmeme, do §tavy ptidime zmeklé maslo
rozetfené s moukou a a sladkou papikou, za stalého michani chvili povaiime a podle potfeby doplnime vodou.
Do $tavy nakonec ptfiddme druhou piilku parku pokrajeného na kolecka a maso nakrajené na porce a dobie
prohiejeme. Poddvame s vafenymi téstovinami, pfipadné je vhodna i ryZze.

Misto plece miizeme pouzit 1 krkovicku, ale pozor, aby pokrm nebyl moc mastny.
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