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Suroviny

Porce: 5

- Veprova kyta 500 g

- Syr Niva 1 baleni

- Spek 150 g

. Cesnek 1 ks

. Smetana na vareni 500 ml
- Brambory 6 ks

- Kmin 1 ks

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Nivu nahrubo nastrouhdme, poté nakrdjime Spek na kosticky a oloupany cesnek na platky.

Maso omyjeme, na vrchni strané nékolikrat lehce narizneme( vytvorime si tak predem naznak porci).
Poté maso narizneme z boku a vytvorime tim kapsu (maso musi zustat pohromadeé).

Do kapsy naladujeme c¢ast Speku, vsechnu nivu a zakon¢ime opét Spekem. Do mezer oddélujicich
porce vlozime ¢esnek, nasledné maso stahneme niti, aby se ndm zadnd ingredience nevysypala.
Maso polozime do pekace. oblozime zbytky Speku a ¢esneku, lehce posolime a posypeme kminem,
podlijeme vodou a na 200°C peceme.

Zhruba po hodiné prilijeme smetanu. Po dalsi pulhodiné zpola uvarime brambory a pridame k masu.
Po celou dobu peceni pravidelné polévame. Jakmile se dodélaji brambory, podavame.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

