Veprové na kminé

4-6 porci

SUROVINY:
1kg veprové plece
200g oloupané cibule
3 lzice sadla
1 zarovnanéd lzice kminu
20g hladké mouky
1l hovéziho vyvaru

sul, pepr

Cast kminu mizete rozdrtit v hmozdifi.
Chut’ pokrmu bude intenzivnéjsi.

Podavame s dusenou ryZi, bramborovym
knedlikem, bramborovymi noky, Siskami

nebo téstovinami (viz recepty
v kapitole ,Prilohy” na str. 564).

POSTUP:

Maso nakréjime na kostky o hrané 3cm. Cibuli nakréjime
najemno.

V kastrolu na stfednim ohni rozehrejeme sadlo, pridéme
cibuli a orestujeme ji dozlatova. Pfiddme maso a kmin

a restujeme, dokud se vSechna st'éva, kterou maso pusti,
neodvari. Stdhneme ohen na tretinu, priddme mouku

a za Castého michani restujeme 2 minuty.
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PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

Zalijeme vyvarem, promichame, pridédme 11zi¢ku soli

a 2 Spetky Cerstvé mletého pepre a privedeme k varu.
Stédhneme ohen na minimum, priklopime poklickou a dusime
50 minut nebo dokud maso nebude mékké.

Dle potreby osolime a opepfime.
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