Veprové v mrkvi

Hlavni jidlo (vytvoril*a Klara Ondrickova (Kada))
nazev mnozstvi (na 4 porci)

veprové maso (plec) 720 gramy

Mrkev 600 gramy

Voda 500 mililitry

Cibule 150 gramy

olej 30 mililitry

Mouka - hladka 8 gramy

Koreni - kmin 2 gramy

sal

navod k pripravé

1 Veprovou plec nakrajejte na kostky a osolte. Mrkev oloupejte a nakrdjejte na
silngjsi platky nebo na Spalicky. Cibuli oloupejte a nakrajejte na kosticky. 2 V
kastrolu rozehrejte maslo a olej. Pridejte cibuli, osolte a pomalu orestujte dozlatova
(dejte tomu alespon 15 minut). 3 Pridejte veprovou plec a promichejete. Restujte
maso ddle spole¢né s cibuli. Nechte maso pustit Stdvu a tu nechte vypéct na tuk.
Zapraste moukou, pridejte kmin a zalijte vyvarem. 4 Na nizkém pplameni postupné
privedte k mirnému varu. Pridejte mrkev a spolecné poduste do zmeéknuti (alespon
hodinu). V pribéhu obcas zkontrolujte a podle potreby pridejte trochu vody navic.
https://recepty.cuketka.cz/veprove-v-mrkvi/ (Alternativa - misto masa nebo jeho
casti pouzijte varenou cizrnu.)
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