Slezskeé veprove na pivu

Priprava

Maso nakrajime na nudlicky. Na sadle
osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli,
pfihodime maso, osolime, opepfime a za
stalého michani orestujeme. Pfidame leCo
(Ize pouzit i syrovou smés rajcat a paprik),
Zzampiony nakrajené na klinky, nadrobno
pokrajené papri¢ky, zaprasime paprikou a
podlijeme pivem. Kdyz je maso polomékkeé,
vmichame ke smési hrasek a vée dodusime
domeékka. Podle potfeby podlévame vodou
tak, aby na konci duseni zbylo trochu
zahoustlé stavy. Pokrm pak neni nutné

zahustovat. Podavame nejlépe s knedlikem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 4

1070 kalorii ,0 g cukri ,20 g tuk( ,132 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/slezske-veprove-
na-pivu

Ingredience

e 600 g veprové kyty

e 1 lzice sadla

o 1 vétsicibule

e sul

* pepf

e 200 g zampionu

o 1 sklenka leCa (smés rajcat a paprik)

e 1-2 chilli papri¢ky (kdo nema rad ostra
jidla, maze je zcela vynechat)

e 120 g hrasku

e mleta paprika

e 250 ml svétlého piva

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Maso, Hlavni chod
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