www.netkucharka.cz

Nadivany vepfovy buicek

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: wikki

Suroviny

600 g veptoveého bicku bez kosti
2 housky z ptedesiého dne

100 g vafeného uzeného masa
1-2 vejce

2 1zice ml¢ka

1 1Zice petrzelky

sul

kmin

Spetka muskatového kvétu

Postup

Biicek omyjeme,osusime a ostrym noZzem v ném vytvoiime kapsu.Housky nakrajime na kosticky,postiikdme
mlékem,ptidame nadrobno pokrajené uzené maso,sil,muskatovy kvét,petrzelku a vejce.Dikladné prohnéteme
a pokud je nadivka pfilis fidka ptiddme strouhanku.Kapsu zhruba ze tii ¢tvrtin naplnime nadivkou,otvor pevné
sepneme jehlami nebo sesijeme.Maso osolime,okminujeme a polozime tuénéjsi ¢asti do pekace,podlijeme
vodou a peCeme v predehiaté troubé ( elektricky sporak 3. stupen,plynovy sporak 200 stupiiii C) za obCasného
podlévani vypekem.Zhruba po 45 minutach maso obratime,ptipadné podlejeme vodou a dopeCeme
domeékka.Nadivany blicek nakrdjime na platky a mizeme podavat teply s bramborovymi knedliky a bilym
zelim,nebo studeny s chlebem a zeleninovym saldtem.Doba piipravy 120 minut.
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