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Baskické veptove

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor:

Suroviny

petrzelka

olivovy olej

stl a pept

3 strouzky - Cesnek prolisovany

400 g nakrajena rajCata z konzervy

200 g fazole cannellino - namocené 12h
600 g veptova kyta na kousky

1 ks cibule na kolecka

2 ks zelena paprika na prouzky

klira z pomerance

Postup

Z fazoli slijeme vodu. Dame je do velkého hrnce a pielijeme vodou, piivedeme k varu a prudce vatime 10
minut. Zmirnime ohen a fazole zvolna vafime 20 minut. Nadbytecnou tekutinu slijeme a fazole odstavime. Na
panev dame tenkou vrstvu oleje a opeCeme na ném ze vSech stran kousky veptfového masa dozlatova. hotové
kousky masa odlozime. Na panev pftilijeme 1Zici oleje, pfidame cibuli a opékame ji 3 minuty. Vmichame
cesnk a opékame 2 minuty. Pak vratime na panev opecené maso. K masu pfidadme rajcata a ptivedeme je k
varu. Vmichame papriku, pomeran¢ovou kiiru a fazole. Podle chuti osolime a opepfime a obsah panve
pieneseme do kastrolu. Kastrol ptikryjeme poklickou a pokrm peceme v troubé predehiaté na 180°C asi 45
minut, aby byly fazole s masem pfijemné¢ kiehké. Rozdélime na talife, ozdobime petrzelkou a podavame
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