Styrské veprové maso s kienovo-houskovou
kasi a zeleninou

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy ¢as: 1h 20min , Porce: 2

1535 kalorii , 2 g cukr(i ,128 g tuki ,97 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/styrske-veprove-
maso-s-krenovo-houskovou-kasi-a-zeleninou

Priprava Ingredience

Vepfové maso oplachneme a spolecné s
ocCisténou zeleninou a kofenim viozime do
vrouci vody. Vafime do mékka, asi 45 minut.
Housky (nejlépe z pfedesiého dne) nakrajime
na kostiCky o hrané asi 2 centimetry. Kren
oloupeme a nastrouhame. Petrzelku
nasekame najemno. V hrnci pfevafime mléko
spole¢né s kofenim, kienem a petrzelkou.
Pfiddme housku a nechdme tdhnout, az nam
houska mléko zahusti a udéla se hustsi kaSe.
Pfidame smetanu na zjemnéni. Uvarené
maso vyjmeme, nakrajime na platky. Na talif
dame kfenovou housku, na ni dame
nakrajené maso a posypeme nakrajenou
zeleninou z vyvaru. Nakonec maso posypeme
nakrajenou jarni cibulkou.

o 800 g veprové, oCisténé krkovice

e 2 mrkve

e 1/2 celeru

e 2 bobkové listy

e 1 petrzelovy kofen

e |ZiCka soli

« 5 kuliCek ¢erného pepre

e jarni cibulka na ozdobeni

o Kfenovéa houska: 6 housek

e 2 lzZice nastrouhaného kfenu

e lziCka nasekané petrzelky

e 900 ml mléka

o Spetka soli, mletého muskatového ofisSku
a bilého mletého pepre

e 2lzice smetany

Kategorie

Obycejny den, Rakouska, Celoro¢né, Maso,
Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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