Zadélavané vepirové
gratinované
s kozim syrem

Libové veprové maso s mrkvi,

a k tomu jesté zadélavané a navrch
gratinované, je fantastické. Jeho
vyteénou chut mGZeme navic
podtrhnout sklenkou jiskrného vina!

6 PORCI

PRIPRAVA 20 MINUT
VARENI 40 MINUT
ZAPEKANI 5 MINUT
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5009 veproveé kyty

1 velka cibule

3 karotky

1 rapik rapikatého celeru
200g hrasku

olej

400 ml masového nebo
zeleninového vyvaru

4 1zicky francouzského masla
(30g masla a vrchovata Lzice
mouky)

sl

muskatovy kvét

snitka tymianu

100 ml smetany

20049 koziho syra
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Maso nakrajime na kostky velké asi
3 x 3cm, cibuli na kosticky, mrkev

a celer na platky. Na rozpaleném
oleji osmahneme cibuli dosklovata,
na ni zarestujeme maso a pridame
mrkev, podlijeme vyvarem a dusime
témeér domékka.

Mezitim si pripravime francouzské
maslo - maslo utfeme s moukou
a uchovame v lednici.

K masu pridame urcené mnozstvi
francouzského masla, rapikaty
celer a hrasek, osolime, ochutime
muskatovym kvétem, tymianem,

~ podlijeme smetanou a jesté 10 minut

povarime.

Ragu prendame do zapékacich
jednoporcovych misek, pokryjeme
platky koziho syra a nasekanou
petrzelkou a v troubé zapeceme
svrchu (gratinujeme) pri maximalni
teploté dozlatova.



