Veprova peceneé na cesneku se spenatem a
bramborovym knedlikem

Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

Suroviny

- Veprova pecené 800 g

- Cesnek 4 strouzek

- Cibule 0.5 ks

- Olej 50 ml

- Maslo 100 g

. Sul 2 Spetka

- SPENAT

- MraZeny listovy Spenat 1 kg
- Cibule 1 ks

- Mouka 2 1zice

. Cesnek 4 strouzek

- Vejce 2 ks

- Olej 1 hrnek

. Sl 2 Spetka

- BRAMBOROVY KNEDLIK
- Brambory 1 kg

- Vejce 2 ks

- Mléko 1 1zice

- Hruba mouka 400 g

- Hruba détska krupicka 3 lzice
. Sul 1 Spetka


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=51f7c5301093d/veprova-pecene-s-bramborovym-knedlikem-a-spenatem.jpg

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Veprovou peceni omyjeme, osusime, osolime a opeprime ve vSech stran. V kastrolu rozpalime olej,
zprudka v ném opeceme maso ze vSech stran, vyjmeme je a dame stranou. Na rozpaleném oleji po
mase zpénime najemno nakrajenou cibulku a nechame lehce zhnédnout, ke konci vlozime nasekany
cesnek a lehce orestujeme. Maso i vypek vlozime do pekdace, prilijeme jesté trochu vody a peceme
hodinu pod pokli¢kou. Poté poklicku odkryjeme a maso na ob¢asného polévani a otaceni dopeceme
20 minut. Po dopeceni maso vyjmeme a vypek zjemnime maslem a maso vloZime zpét.

Spenat:

Na rozpéleném oleji zpénime cibuli, zasypeme moukou, zarestujeme do rizova a vlozime $penat,
osolime. Jakmile Spenat pusti stavu, priddme nasekany Cesnek a chvilku podusime, vmichame vajicka
a podavame.

Bramborové knedliky:

Brambory, den predem varené ve slupce, oloupeme, nastrouhdme na hrubém okurkovém struhadle,
v mise je osolime a smichame s vejci rozSlehanymi ve 1zici mléka. Brambory prenddame na val
posypany moukou a postupné do nich zadéldvame mouku s krupici, az se tésto nelepi. Z tésta
vytvarujeme SiSky a varime je v osolené vodé asi 20 minut.



