Hortobad'ska krkovicka

Priprava

Odlezanu vykostenu krkoviCku umyjeme,
nakrdjame na rezne, pomucime a opecieme z
oboch stran na horucom oleji. Olej prelejeme
do druheho kastréla, pridame ocistenu, jemne
pokrajanu cibulu, stipfavu papriku, rajéiakovy
pretlak, rascu, rozdrveny cesnak a majoran,
podlejeme horucou vodou alebo vinom a
povarime. Horucu $tavu nalejeme na rezne a
pod pokryvkou dusime. Ked je maso napoly
udusené, pridame ocistenu a pokrajanu
zelenu papriku a rajCiaky a vSetko do méakka
udusime.

Tip k receptu

Podava sa s haluskami a zapija dobrym
madarskym vinom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

227 kalorii , 1 g cukrd ,1 g tukd , 8 g bilkovin
Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/hortobadska-
krkovicka

Ingredience

« 800 g veprové krkovice

e 2cibule

e 2 zraldrajCata

e 2 zelené papriky

e 4 strouzky roztfeného ¢esneku
e 50 ml olivového oleje

e 2 lzice rajCatového protlaku
e 3 lzice hladké mouky

e troSka kminu

« troSka majoranky

e 1 Izi¢ka mleté palive papriky
e soli podle potfeby

Kategorie

Obycejny den, Madarska, Celoro¢né, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den,
Labuznik, Hlavni chod
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