Vepro, knedlo, zelo

Veprova pecené s knedlikem a zelim je naprosta klasika cCeské
kuchyné. Jediné dilema je snad zdali si dat s bramborovym ¢i
houskovym knedlikem a zdali s bilym nebo Cervenym zelim.

Ingredience

Pecenée

1 kg veprové pecené
= s01l, pepr, kmin

= 3-4 strouzky cesneku
= 2 cibule

» 2 1Zzice sadla

Bramborové knedliky

=1 kg brambor

= sl

=2 vejce

=1 1Zice mléka

= 400g mouky

= 3 lzice krupice

Zeli

500 g kysaného zeli
1-2 cibule

100g slaniny

» sQl, kmin

1zicka cukru

1 brambora


https://www.czechcuisine.net/cs/vepro-knedlo-zelo/

Brambo
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Zeli

. Nakrajime cibuli a vlozime do pekace.
. 0Cistime maso a pridame do pekace. 0Osolime, opeprime a

maso potreme prolisovanym Cesnekem a posypeme kminem.

. Pridame sadlo a podlijeme sklenici vody.
. PeCeme pri 190°C asi 2 hodiny. Obcas podlijeme vodou.

rovy knedlik

. Uvarime brambory ve slupce a nechame vychladnout.

. Ostrouhdme a nastrouhame brambory a ochutime soli.

. V mléce rozslehdme vejce a pridame k bramboram.

. Dame na val a postupné pridavame mouku s krupici az se

tésto prestane lepit.

. Rozdélime na nékolik c¢asti a uvalime SisSky.
. Varime v osolené vodé 20 minut.

. Slijeme nalev, nechdme zeli okapat a nakrajime.
. Nasekame cibuli a zlehka osmazime s nakrajenou slaninou.
. Pridame zeli a po 10 minutdch ochutime soli, cukrem a

kminem.

. Nakonec zahustime na jemno nastrouhanou bramborou.



