Veproveé vypecky v mrkvi

Porce: 4 osoby

Suroviny:

12 stfednich mrkvi

500 g veprové krkovice

2 stfedni cibule

1 kostka zeleninového masoxu
olej nebo sadlo

hladka mouka

sul, pepf

muskatovy ofiSek (nemusi byt)
2 Izicky kminu

brambory jako pfiloha

Postup:

Maso nakrgjime na kosti¢ky, pul cibule na pulkole¢ka a 1 mrkev na pulkole¢ka. VSe vlozime do
pekacku, pfidame kmin, sul, malou Izi¢ku oleje nebo sadla

a promichame. Pekacek vlozime do trouby vyhraté na 200°C a peCeme cca 1 hodinu (zalezi na
troubé) s obCasnym promichanim a podlitim trochou vody. Vodou nepodlévame moc, aby se
maso nedusilo ale vypékalo.

Mrkev oloupeme a na struhadle nastrouhame nahrubo. Zbytek cibule nakrajime na kosticky. Do
hrnce dame olej nebo sadlo, pfidame zesklovatét cibulku

a nasledné pfidame nastrouhanou mrkev. Mrkev v hrnci také trochu opékame. Poté prilijeme
vodu tak, aby byly mrkev celd ponofena, pfiddme kostku masoxu a vafime do zméknuti. V
troSce vody rozmichame hladkou mouku, kterou zahustime mrkev, a jesté kratce povafime.
Dochutime soli, pepfem

a pfipadné muskatovym ofiskem.

Kdyz mame oboji pfipravené, pfidame vypecky i s vypekem do jiz hotové mrkve a promichame.

Jako pfiloha se hodi vafené brambory.
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