Veprova krkovice se zeleninou a bramborami,
upecena v remosce

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprova-krkovice-se-zeleninou-a-bramborami-upecena-v-re
mosce.html

Koncem léta je vSude k mani tolik zeleniny, az mi nékdy oc¢i prechazeji a nevim, co uvarit driv. Dnes
jsem pripravila krkovici se zeleninou a bramborami v jednom hrnci. Kromeé tspory Spinavého nadobi
a Casu to ma jesté jednu vyhodu, spoleCnym pecenim jidlo chutnd mnohem lépe.

Vzdy se musim usmivat, kdyz Jamie Oliver vari rychlovky. Suroviny bere z predem pripravenych
misticek a pouzité panve jako o zavod strka pod pultik. Nejzdlouhavéjsi na vareni je samotna
priprava a nasledna likvidace Spinavého nadobi. Ale to vSechny kucharky a kuchari védi.

Na pripravu 4 porci budeme potrebovat

« 4 platky veprové krkovice (celkem 600-800 g)
« 0,5 dl olivového oleje
e 1 Cajovou 1zicku (vrchem) mleté sladké papriky

Dale budeme potrebovat tuto zeleninu

e 1 vétsi cibuli

e 2 mrkve

« kousek korenové petrzele

e kousek kedlubny

e kousek celeru (bulvy)

e 4 stredné velka rajCata

e 2 - 3 syrové brambory

e 4 Cervené tenkosténné papriky
« kousek chilli papricky

Pripravime si jesté

* 2 polévkové Izice olivového oleje na smazeni cibule a zeleniny

* jehlicky z jedné vétviCky rozmarynu

« 1 kadvovou 1zicku krystalového cukru

e Sl

mlety Cerny pepr

250 ml vyvaru nebo vody

1 polévkovou Izici hladké mouky + necely 1 dl vody

balzamikovy ocet na dochuceni (podle chuti 1-2 ¢ajové 1zicky)

¢ panev na smazeni

e remosku (Ize péct i v troubé, ale tam musime pocitat s tim, Ze je odpar tekutin mnohem vétsi)

Postup pripravy Veprové krkovice se zeleninou a
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bramborami

Kuchynsky pripravené (oprané, osusené) platky krkovice lehce naklepeme, osolime a opeprime
z obou stran.

Ve sklenicce smichdme 0,5 dl olivového oleje s mletou paprikou. Olejovou smési potreme jednotlivé
platky krkovice z obou stran.

Platky krkovicky potrené olejovou smési nechame chvilku odpocivat.

Korenovou zeleninu, cibuli i brambory oloupeme a oskrabeme. Jednu mrkev nakrajime na kolecka,
druhou mrkev a ostatni korenovou zeleninu nastrouhdme na hrubo. Papriku nakrdjime na drobné
Ctverecky, rajcata na osminky a brambory na tenci platky.

Do panve nalijeme 2 polévkové 1zice olivového oleje. NeZ se panev dostatecné rozehreje, nakrajime si
cibuli na drobné kosticky a vhodime je na panev. Cibuli restujeme 5-7 minut.

Pak do panve k cibulce pridame nastrouhanou korenovou zeleninu, 1zicku krystalového cukru a
nakrajenou papriku, véetné chilli papricky. Té pridame tolik, kolik mame radi. Lze ji i vynechat. VSe
smazime dalsSich 8 minut.

Ja jsem pouzila kajensky (cayennsky) pepr, tak jsem byla dost obezietna a pridala jsem jen 2 mm
lusku a 8 seminek. To je pro mne davka ,tak akorat”.

Pripravime si nadobu remosky. Z panve tam stérkou premistime veSkerou osmazenou zeleninu i se
zbytkem oleje. Okraje panve otreme a vratime ji na zdroj tepla a nechame dostatecné rozpalit.

Na panvi opeceme z obou stran vSechny Ctyti platky krkovice. Opecené maso polozime na
osmazenou zeleninu do nadoby remosky.

Vypek z platka krkovicky stérkou setfeme z panve do remoskKy.
Na maso rozlozime platky syrovych brambor a kousky rajc¢at. Posolime a popeptime je. Jehlicky
rozmarynu nasekdme a pohazime s nimi pripraveny pokrm. Podlijeme vyvarem nebo vodou tak, aby

byly brambory z Césti pod hladinou.

Budete-li péct krkovici se zeleninou v troubé, hlidejte si mnozstvi tekutiny v pokrmu, aby se
nepripalil. V remosce se to nestane, tam je odpar tekutiny mnohem mensi.

Remosku priklopime a peceme 40 minut. Po této dobé pokrm zkontrolujeme a zahustime moukou,
rozmichanou ve studené vodé. Staci necelé deci vody. Viko znovu priklopime (po dobu kontroly
pokrmu viko nevypiname) a dopékdme 20 minut.

Nyni remosku vypneme a nechame ji 10 minut priklopenou stat. Pak pokrm ochutnéame a chuté
doladime balzamikovym octem a pripadné soli.

Podavame bez prilohy, ale kdo chce, muze na stul pridat nakrajené pecivo.
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