,‘I(us veprové kyty peceny v chlebové peci -

s knedliky a'la kopytka a zasmazZenym zelim

Slozeni:

- Veptova kyta:
1 veptova kyta
nakladaci stl
voda

- Zasmazené zeli:

120 g kysaného zeli z Bobrowy;
10 g cibule

8 g slaniny

6 g mouky

majoranka

- Knedliky a'la kopytka:
brambory

bramborova mouka
vejce

sul

- Hiibova omacka:
htib borovy
smetana

maslo z Olesna
cibule

koteni (sul, pept)
petrzel

Doba ptipravy: v zavislosti na velikosti kyty, od 12 do 24 hodin | pocet porci: 1

Pripravar: c—~—

Kytu nasolime a nasledné ji namoc¢ime v nalevu, obc¢as obracejic. CC%
Tepelné zpracovani zahrnuje peceni masa v chlebové peci po dobu

nékolika hodin, v zavislosti na jeho velikosti (misto chlebové pece

lze pouzit troubu). Nezapomente maso pravidelné¢ podlévat. Na

tento pokrm pouzivame porci o hmotnosti asi 200 g.

Nakrajejte kysané zeli, zalijte ho trochou vrouci vody, ptidejte
Spetku cukru a vaite do zméknuti. Na blizké panvi opecte
nakrajenou slaninu a cibuli, smichejte s moukou osmazenou do
svétle zlatavé barvy, zalijte studenou vodou a ptived’te k varu.
Vzniklou jiSku smichejte se zelim a dochut’te Spetkou majoranky.
Podavejte teplé.

Oloupané brambory oloupejte a uvaite v osolené¢ vodé. Sced’te,
rozmackejte a nechte mirné vychladnout. Smés rozdé€lte na Ctyfi
stejné porce, jednu odeberte. Mezery vyplite bramborovou
moukou. Pridejte vejce (1-2 vejce na kilogram brambor, v
zéavislosti na velikosti) a vSe hnét'te do hladka, poté vytvarujte
knedlicky. Vaite ve vrouci osolené vodé 2-3 minuty poté, az
vyplavou na hladinu.
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Orestujte cibuli na masle, ptidejte \NXO\N \ce
ocisténé hiiby, osolte a opeprete a
zalijte smetanou. Vaite, dokud X
smetana neziskéa konzistenci °$
omacky. Nakonec ptidejte §~
nasekanou petrzelku. &
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