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Vepiove na citronu a ¢esneku

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

45 dkg veptove kyty

5 dkg nasekanych mandli

2 1Zice olivového oleje

10 dkg jemn¢ nasekané Sunky

2 rozetiené stroucky ¢esneku

1 IZice nasekaného oregana

2 citrony - jemné& nastrouhana ktira
1 vetsi cibule

2 dl kuteciho vyvaru
1 1zicka cukru

Postup

Kytu rozkrojime na 4 platky, které naklepeme. V kazdém tizku nafizneme kapsu. Mandle na panvi 2 - 3
minuty prazime, smichdme je s 1 1zickou oleje, oreganem a jemn¢ pokrajenou ktirou z jednoho citronu. Lzici
vsuiite smés do kapsy kazdého Fizku. Salotky osmazime na oleji, piidame ¥izky a smaZzime z kazdé strany 2
minuty. Pfidame vyvar, pfivedeme k varu, zakryjeme poklickou a nechdme na mirném ohni vafit asi 45 minut.
Oloupéame zbyli citron a kliru ptiddme do panve s cukrem. Citronouvou omackou na talifich maso pielijeme a

podavame s brambory.
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