Dusena veprova kyta na Spanélsky zpusob

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Olej zahfejeme v panvi, vsypeme cibuli nakrajenou najemno a opékame ji asi 10 minut. Pak ji vyjmeme a
dame stranou. Kousky masa nakrajené na velikosti sousta poprasime moukou a postupné je opékame v
panvi. Je-li potfeba, prfiddme trosku oleje. Pak do panve vratime cibuli i vSechno maso. Vmichame
rozmeélnény Cesnek, mlety kmin a papriku a par minut opékame. Vlijeme sherry a pomoci varecky
seSkrabeme ze dna i stén kastrolu vSechny pripecky. Vlijeme vyvar a 2 hodiny dusime na mirném ohni.
Servirujeme posypané mandlovymi lupinky.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Cesnek-2g

- Jedlasul-5g

- Kmin cely-4g

- Petrzelovanat-5¢g

- Olivovy olej - 30 g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751- 150 g
- Veprova kyta bez kosti - 600 g

- Mandle jadra 200 g-30 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g- 10 g
- Pitna voda nesycena - 100 g

- Paprika sladka 35g-5g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g - 12 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE
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