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Veprovy tokan

Ingredience:

600 g veprové petené
60 g anglické slaniny

2 mensi cibule

3 strouzky cesneku

60 g sadla

1/2 1zicky mleté papriky
stl

mlety Cerny pepr

150 g barevnych paprik
100 g rajcat

60 g hladké mouky

100 ml smetany

zelena petrzelka na ozdobeni

Popis postupu:

Maso nakrajejte na mensi kostky, slaninu na nudlicky. Cibuli s Cesnekem oloupejte a nakrajejte nadrobno. Polovinu
slaniny kratce opecte v kastrole na sadle. Prtisypejte cibuli a spole€né asi 5 minut restujte.

PopraSte mletou paprikou, vsypejte Cesnek a osmahnéte. PFidejte maso, které z a stalého michani zprudka opecte.
Osolte a opeprete. Zalijte 600 ml vody a pod poklickou duste domékka, asi 60 minut.

Papriky ocistéte a nakrajejte na nudliCky, omyta rajCata na kousky. V panvi vypecte zbylou slaninu, prFiblizné po 3
minutach prisypejte papriky s rajCaty a vSe orestujte.

KdyZ je maso témér meékké, pfFilijte do hrnce mouku rozmichanou ve smetané. Varte jeSté 15 minut. Pfidejte
orestované papriky s rajéaty a uz jen 1 minutu povarte. Ozdobte petrzelkou. Pokrm servirujte s ryzi.



