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Bigmantiv hrnec

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g veptovych Zeber (bii¢ek nebo plec)

50 g Speku

2 cibule

cukr

1 zakysana smetana

250-400 g bilého kysaného zeli (dle vlastni chuti)
sul

pept

vodal [l

Postup

Maso omyjeme, osusime a nakrajime po zebirkach, nebo na vétsi hranolky asi 3x3 cm, zélezi jaké maso
pouzijeme. Nakrajime Spek na mensi kosticky a cibuli taktéz. Do kastrolu vrhneme $pek a nechame jej, aby
maso, Spek mizeme vynechat, tuk vyskvafime z masa. Po ope¢eni maso vyjmeme a na vypeceny tuk vlozime
pokrajenou cibulku, orestujeme a ptisypeme cukr. Mnozstvi cukru dle kyselosti pouZitého zeli a vlastni chuti.
Cukr nechame na cibulce zkaramelizovat a do hrnce vlozime zpét kusy masa. Zamichdme, aby se
zkaramelizovany cukr nalepil na kusy masa, osolime, opepiime a zalijeme vodou tak, aby nad masem bylo asi
1-2 cm vody. Jeste parkrat zamichame a na takto zaplavené maso nandame vrstvu zeli, zalijeme zakysanou
smetanou, lehce promichame a ptiklopime poklickou. Za ob¢asného michani a ptipadného podlévani vaiime
asi 35-45 minut, nebo dokud neni maso mékké. Dle chuti jest¢ mizeme prisladit, solit, pepfit. Pokud se nam
zda pokrm malo zahus$tén, mizeme zahustit dalSi smetanou, nebo svétlou granulovanou jiskou a fadné
provarit. Nejlépe chutna s knedlikem, bramborem, nebo jen chlebem.
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