Koprovka podle Ondreje

Priprava

Nejprve si dame vafit maso. Maso omyjeme a
vloZzime do tlakového hrnce, osolime, pfidame
hfebiCek a rozpulenou cibuli i se slupkou.
Zalijeme vodou po rysku, tak aby bylo maso
pod vodou a tlakovy hrnec uzavieme a maso
na mirném plameni vafime pfiblizné 45 minut.
Jakmile madme maso uvareno, pustime se do

omacky. V kastolu rozehfejeme maslo a

zaprasime hladkou moukou. Vymichame
hladkou svétlou jiSku a zalijeme litrem mléka a
pul litrem vyvaru z masa. Za staleho michani
povarime a tésné pfed bodem varu pfilijeme

smetanu ke Slehani. Pokud je tfeba,

dosolime. Nechame projit varem a pfidame

na jemno nasekany kopr. Do omacky

vmichame zakysanou smetanu, cukr a ocet.
Ochutname a dle své chuti pfidame cukr nebo

ocet.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 55min , Porce: 4

1474 Kkalorii ,0 g cukr( ,85 g tukt ,145 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/koprovka-podle-
ondreje

Ingredience

e 2lzice masla

e 3 lzice hladké mouky

e 11mléka

e 200 ml smetany ke Slehani
e 400 ml zakysané smetany
e sul dle chuti

e 2 IZice cukru krupice

e 2lzice octa

» 1 kg hovézi klizky

o 1 cibule

e 3 hfebicky

1 svazek kopru

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, MIécné vyrobky a vejce , Klasika,
Rodina, Hlavni chod
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