Recept na veprovy paprikas

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-veprovy-paprikas.html

Jako dité jsem k nedélnimu obédu milovala kur'e na paprice. Dnes mam rada i veprovy paprikas, tu
lahodou omacku s mékkym masem a knedlikem. Kdo by odolal.

Paprikas$ se pripravuje z libového masa, prevazné drubeziho, teleciho, kraliciho nebo treba
veprového.

V paprikasi a tim se nenechme zmast, je pomérné malo mleté papriky, ale do pokrmu se pridava
paprika syrova, kterd se dusi spoleCné s masem.

Neodmyslitelnou soucasti paprikase je smetana. Paprikas bez smetany neni paprikas. Maso se kraji
na kostky a do pokrmu se pridavaji i nakrajena rajcata.

i

V paprikasi najdeme i vyssi podil omacky nez masa. Takovym paprikasem je i nasSe ,kure na paprice”.

Na pripravu 4-6 porci veprového paprikase si pripravime

800 g veprového masa (méla jsem plec), nakrajeného na kostky priblizné o hrané 3 cm
2 stredneé velké cibule nakrajené na kosticky

2 polévkové 1zice sadla nebo prepusténého masla

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

5 datlovych raj¢at nakrajenych na mensi kusy

2 syrové ¢ervené papriky bez jadrincu, nakrajené na malé kousky
Y litru horkého kureciho vyvaru nebo vody

200 g zakysané smetany

1 polévkovou Izici (vrchem) hladké mouky

sul

Mlety Cerny pepr

Na dozdobeni talifu potrebujeme

» nasekanou ¢erstvou petrzelku
* kousky cCerstvé cervené papriky

Postup pripravy veprového paprikase

Nakrajenou cibuli zasmazime na tuku, dokud nezac¢ne ruzovét. Cibuli michdme a kontrolujeme, aby
nezacala hnédnout.

Do osmazené cibule pridame cajovou 1zicku mleté sladké papriky a priblizné 1 minutu ji zasmazime.

K osmazené cibuli s paprikou pridame kostky masa a smazime je tak dlouho, aZ jsou opecené ze
vSech stran.

Maso osolime 1 rovnou ¢ajovou lZickou soli, pridame nakrajenou ¢ervenou papriku a kousky
datlovych rajcat.
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Pridani kouski rajcat a syrové cervené papriky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Podlijeme polovinou horkého kureciho vyvaru nebo vody. Hrnec zakryjeme a na opravdu mirném
ohni, za obcasné kontroly, maso dusime 60 minut (1 hodinu). Bude-li potfeba, podlévame dalSim
vyvarem.

Nez nam maso zmékne, pripravime si smetanovy zavarek. Zakysanou smetanu prendame do misky,
pridame 1 polévkovou 1zici (vrchem) hladké mouky, 2-3 Spetky soli a vSe metlickou proslehédme, az
ndm vznikne hladky smetanovy krém.

Tésné pred pridanim do hrnce k masu, prilijeme jesté 1-2 nabéracky horkého vyvaru nebo vody a
opét vse dohladka proslehame.

Po hodiné duseni masa ochutname, zda je maso mékké. Pokud ne, pridame jesté 15-20 minut duseni
na mirném ohni.



Uvareny veprovy paprikas v hrnci
Zdroj:Marcela Hackerovd

K mékkému masu prilijeme pripraveny smetanovy zavarek, dukladné promichdme a mirné povarime
15 minut. Provareni je dalezité proto, abychom mouku v pokrmu lépe travili.

Po provareni omacky hrnec odstavime ze zdroje tepla. Pridame Spetku mletého ¢erného pepre a jesté
ochutname, zda neni potreba pokrm dosolit.

Podéavame s knedlikem, krupicovymi noky ¢i s téstovinami. Hotové jidlo podavame stravnikum
ozdobené nasekanou petrzelkou, kousky Cerstvé nakréjené Cervené papriky a dozdobit muzeme i
kopeckem zakysané smetany.
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