Veprova krkovicka s kapii

Obtiznost:

Cas ptipravy: 5min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

1751 kalorii ,0 g cukr ,154 g tukt ,87 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-
- krkovicka-s-kapii

Priprava Ingredience

Maso ponechame vcelku, nebo rozkrojime na
polovinu. V tlakovém hrnci rozehfejeme olej,
maso na ném ze vSech stran opeteme,
osolime a podlijeme vodou. Hrnec uzavieme
a dusime. Cesnek oloupeme, kapii odistime a
s trochou vody na hrubo rozmixujeme.
Rozmixovanou smeés pfidame do hrnce k
masu, dle potfeby jesté podlijeme vodou a
maso podusime do mékka. Mékké maso
vyjmeme a nakrajime na platky. Stavu z masa
zahustime polohrubou moukou rozmichanou
ve studené vodé. Na dochuceni mizeme
pouzit bujon, nebo sul. Omacku provafime a
odstavime.

e 700 g veprova krkovice bez kosti
e 3 lzice slunecnicového oleje

e 4 strouzky ¢esneku

o 1 lzicka soli

e 1/2 kostky bujénu

e 1 Cervend kapie

e polohruba mouka

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod

Tip k receptu

Podavame s ryzi nebo s vafenymi brambory.
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