Kare s pikantni omackou

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

NarocCnost:

Autor: Karea

Suroviny

* 4 tizky z karé

80 o

2 e

* sul

Omacka:

* 100 g uzené slaniny

60 -

30 -

* 300 ml masového vyvaru (masox)
* petrzelova nat’, tymian, bobkovy list
* mleté cerné koteni

2 e

* 50 g kyselych okurek

* ocet, vegeta, sl

Postup

www.netkucharka.cz

Rizky potfeme olejem a na chladném mists je nechame odleZet asi 3 hodiny. Potom na panvici rozpustime
polovinu Flory, vlozime osolené tizky, zakryjeme a 10 minut opekame. Obratime je, pridame zbytek Flory a

jesté 20 minut opékame.

V jiné nadobe do sklovita opecCeme pokrajenou slaninu, ptidame cibuli pokrajenou na Stvrtky. Kdyz se cibule
opece, vyndame ji spolecné se slaninou. Do vypeku vmisime mouku a oprazime ji do zlatohnéda.
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