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Moravsky vrabec iii.

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

INGREDIENCE: 600 g libového veptového masa (plecko, raminko nebo vykostény bucek), 1 cibule, 2
strouzky Cesneku, 1zicka soli, 1,5 1zicky drceného kminu, 1 1zicka hladké mouky.

Postup

POSTUP PRIPRAVY: Maso pod tekouci studenou vodou oplachneme, nakrajime na vétsi kostky a vlozime
do pekacku. Osolime, posypeme mletym kminem, pfiddme na kosticky nakrajenou cibuli a utfeny nebo
prolisovany ¢esnek, podlijeme 1 dl vody a pe¢eme v troubé¢ asi 1,5 hodiny. Obcas maso obracime, prelévame
vypecenou $tavou a podle potieby podlévame a seSkrabujeme z pekacku pripecené okraje do Stavy. Upecené
maso vyjmeme, $tavu zaprasime moukou a zasmahneme za ¢astého michani po dobu 3-4 minut. Potom
vlozime maso zp¢t a jesté chvili (5-6 minut) prohiejeme.

Jako ptilohu poddvame bramborovy, Spekovy nebo houskovy knedlik, kysel¢ i sladké zeli.
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