Veprova krkovicka s peprovou omackou s ryzovymi
vreteny

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Téstoviny uvafime dle navodu. Krkovici si vyndame z lednice aspon hodinu pred pfipravou. Veprovou
krkovici s kosti nakrajime na vyssi platky. Potfeme je olejem, posolime a posypeme lehce rozdrcenym
barevnym pepfem z obou stran a nechame odpocivat. Na rozehfatou panev polozime veprové platky a
zprudka opeceme po obou stranach, poté nechame odpocinout v troubé predehraté na 50° cca 10 minut.
Na panev, kde ndm zbyl vypek z masa nalijeme smetanu, priddme sll, zeleny pepr (naklddany) a zpénime,
aby ndam omacka zhoustla a lehce zhnédla. Naservirujeme téstoviny s masem a pfilijeme pfipravenou
omackou.

Ingredience

- Jedla sul vakuova 1 kg-4 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 150 g

- Pepr zeleny mlety 15g-2g

- Pétpeprul5g-2g

- Olej slunecnicovy - 36 g

- Veprova krkovice - 800 g

- RyZové téstoviny bezlepkové LUCKA 300 g - VRETENA - 300 g
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