Barevny kopec

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::
zelenina na oblohu
4 vejce

maggi

sul

1 kg hranolek

1 velkou cibuli

200 g zauzeného Sunkového salamu

200 g anglické slaniny
worchester

300 g kufecich jater
strouhany syr

sojova omacka

olej

5 vétsich zampionti (nebo 1 plechovku krajenych sterilovanych)
1 velkou ¢ervenou papriku
400 g libového veprového plecka

pept

Postup

Postup pfipravy: Maso a jatra nakrdjime na nudlicky, slaninu, salam, papriku a cibuli, na 0,5 cm prouzky,
cerstvé Zzampiony na platky. Plecko osolime, opepiime, zakapneme sojovou omackou, maggi a worchestrem a
dame, nejlépe do velké panve wok, na rozpaleny tuk osmahnout. Kdyz pusti stavu, za ob¢asného podlévani
dusime, aZ je m&kké. Pak pfidame anglickou slaninu, nechdme zesklovatét, poté saldm a nakonec jatra. Stale
dusime pod poklici tak, aby na dné€ bylo pofad trochu §tavy. Poté pfidime Zampiony, podusime 2 min. a
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nakonec cibuli a papriku, opét podusime 2 min. a odstavime.

Mezitim jsme si pfipravili klasickym zpiisobem, nejlépe bez tuku, bramborové hranolky. Masovou smés a
hranolky smichame dohromady a nechame nasédknout §tavou. UsmaZzime 4 volska oka. Na talif navrSime
kopec masa s hranolkami, posypeme strouhanym syrem a nahoru ddme volské oko. Hotové ozdobime

zeleninovou oblohou.
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