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Hanackée plnéné kapsy s valasskou pohankou

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg libové vepiové kyty (ofech)
200 g drtbezich jater

12 platka anglické slaniny
cibule Cervena

cibule Zluta

0,5 1 svétlého pseni¢ného piva
100 g Skvateného sadla, masla nebo jiného tuku
sul

MAGGI Zlaty Slepi¢i bujon
MAGGTI Bylinky ¢esnek a petrzel
pohanka

cesnek

slanina

cibulka

maslo

Postup

Odblanéna jatra nakrajime na prouzky, osmazime na ¢asti masla s cibulkou a ptidame kostku MAGGI Bylinky
cesnek a petrzel. Z vepiové kyty nakrajime 12 tizk, rozklepeme je, osolime, poklademe je jatry a zavineme,
okraje upevnime paratky. Kapsy poprasime moukou, vlozime na pekacek s rozehfatym sadlem, orestujeme,
poté je podlijeme vyvarem z MAGGI Zlatého slepiciho bujonu a svétlym pSeni¢nym pivem a dusime v troubé
pod poklici. Ke konci tepelné upravy poklici sejmeme, aby fizky zCervenaly a nakonec piidame zbyvajici
maslo. Zakladni uprava pohanky: Pohanku vypereme, spafime na situ. Pro 4 osoby stac¢i 1 balicek pohanky.
Na oleji zpénime cibulku, vsypeme vypranou pohanku, osolime, opepiime, chvilku prazime a pak zalijeme
vyvarem z MAGGI Sypkeého slepic¢iho bujonu, asi 2 prsty nad pohanku tak, jako bychom d¢lali ryZi. Pod
poklickou udusime do mékka asi 20 minut. Poté ji scedime, na sadle orestujeme cibulku a ¢esnek, ptidame
pohanku a prohiejeme.
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