Veprenky s cibuli

https://varimesmarcelou.cz/veprenky-s-cibuli

Veprenky byly hvézdou socialistického rychlého obcerstveni. Chodili jsme na né v Plzni do bufetu ve
Skroupové ulici. Tehdy $ly na dracku. Pokud si pamatuji, veprenky s cibuli, hof'¢ici a krajicem chleba
byly chutné, pikantni a nejedla jsem je témeér tricet let. Tak hurad na veprenky a retro vzpominky.

Na pripravu 22 ks veprenek s cibuli (45-50 g) budeme
potrebovat

750 g veprové pecené nakrajené na vétsi kostky

100 g platka bilého peciva (méla jsem rohliky nakrajené na platky)
1 dI studené vody

60 g uzeného Speku nakrajeného na platky

12 g soli

2 g mletého ¢erného pepre

2 Cajové 1Zicky mleté sladké papriky (vrchem)

2x na Spicku noze kajenského pepre (nebo kazdy dle své volby)

Na dozdobeni
» Obycejna horcice (plnotucnd)
e 1 vétsi cibule nakrajena na mésicky
e Zelené konce jarni cibulky
Nezapomeneme na

e Mlynek na maso
* Olej na smazeni

Postup pripravy veprenek s cibuli

Do misky vlozime platky rohlikli (nebo jiného bilého peciva) a polijeme je 1 dl studené vody. Pecivo
nechame nasat vSechnu pridanou vodu.

Na mlynku nameleme kostky veprové pecené, platky slaniny i vlhké pecivo. Do kazdé davky vzdy
vklddame Cast masa, Cast Speku nebo slaniny a ¢ast vlhkého peciva.

Namletou smés vlozime do misy, pridame 12 g soli, 2 g mletého Cerného pepre, 2 ¢ajové 1ziCky mleté
sladké papriky a kajensky pepr (kazdy podle své volby).

Masovou a okorenénou smés dobre propracujeme vidlickou s delSimi hroty tak, aby hmota byla
kompaktni.
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Z masové smési navlhcenyma rukama tvarujeme kulicky, které v dlanich mirné zplostime. Kazda by
méla vazit 45-50 g.

V pénvi rozpalime olej. Teplotu zahrati kontrolujeme ponorenim paratka do oleje. Budou-li se nam
okolo paratka tvorit bublinky, je olej pripraveny ke smazeni.

Do oleje vkladame veprenky a smazime je po obou stranach do zlatova. Hotové usmazené veprenky
pokladame na papirové utérky, aby odsaly prebytecny tuk.



Kazdou usmazenou veprenku pred podavanim potreme obycejnou (plnotuc¢nou) horéici, poklademe
nékolika mésicky cibule a dozdobime nakrajenymi zelenymi konci jarni cibulky.

K teplé verzi veprenek muzeme podavat brambory (Stouchané, opec¢ené kliny, kasi) nebo ke studené
verzi krajic chleba. A my starsi si jesté nalijeme sklenici piva, nejlépe toho z Plzné.


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/brambory-zdroj-latek-prospesnych-pro-nas-organizmus.html
https://www.varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/zamecke-stouchane-brambory-pro-pritelkyni-evu.html
https://www.varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovo-dynova-kase-slunce-a-zdravi-na-taliri.html

