Veprové v okurkové omacce

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut

Postup pripravy

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, priddme drcené nové koreni, prisypeme mouku a pripravime
zasmazku. Pridame maso, zalijeme vodou a Casti mléka. Dobre promichame, osolime a provarime.
Pred koncem varu priddme zbylé mléko a smetanu a varime do zméknuti masa. Poté prisladime,
dochutime prevarenym octem a precedime. Kyselé okurky oloupeme a nakrajime na kosticky.
Podusime je na zbylém oleji, vlozime i s olejem do oméacky a zamichdme. Omacku zjemnime maslem,
dochutime soli a povarime.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Jedlasul -8 g

- Ocet kvasny lihovy 11-12 g

- Veprové maso (kotlety) - 340 g

- Sladidlo Stevie sypka - 8 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-200 g
. TRADICNI Moravské okurky 720 ml - 100 g

- Nové koreni mleté - 1 g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-80 g
- Olej slunecnicovy - 32 g

- Krajanka maslo 250 g-20 g

- Mouka hladka 1 000g-32¢g
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