Recept na dusenou mrkev s veprovym masem
a domacimi rozpeky

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-dusenou-mrkev-s-veprovy
m-masem-a-domacimi-rozpeky.html

Mrkev, pro jeji barevnost, na talifi jen tak neprehlédnete. Kdyz oranzovou barvu spojite s chuti
duseného veprového masa a vini koreni, pridate maslo, tak mate dokonaly pokrm.

Vite ze
ze syrové mrkve nase télo dokaze zuzitkovat jen asi jednu ¢tvrtinu beta-karotenu. Z mrkve varené je
to celd polovina, a kdyz priddme maéslo nebo jakykoli jiny tuk, je to jesté vice. Tak hura, pustme se do

pripravy dusené mrkve s veprovym masem.

Na pripravu budeme potrebovat

1 kg syrové mrkve

0,5 kg veprové plece

1 vétsi cibule

Platek mésla asi 1 cm silny

1 ¢ajova 1zicka krupicového cukru
Sal, pepr

Na zahusteni

* 1 polévkova 1zice mésla
« 1 rovna polévkova 1zice hladké mouky

Postup

Veprové maso nakrajime na kostky o hrané 2 cm. Do vétsSiho kastrolu dame platek masla a pustime
zdroj tepla. Cibuli oloupeme a nakrajime na jemno a pridame do kastrolu. Kratce, asi 4-5 minut
zarestujeme.

K osmazené cibuli priddme kostky masa a opeCeme je ze vSech stran. Nyni maso osolime,
promichdme a lehce podlijeme vodou. Staci 1 dl. Priklopime a nechame dusit.

Nez ndm maso zmékne, oskrabeme mrkev a nahrubo nastrouhame.

Nezapomeneme maso kontrolovat, ob¢as promichat a eventualné podlit vodou. Priblizné po hodiné
bude maso mékké. Cas je orientac¢ni, musime ochutnat. K mékkému masu pridame nastrouhanou
mrkev. VSe dukladné promichame, priklopime.

Ja mam rada varenou mrkev "al dente", nesmi byt prili§ rozvarena na ,blato”.

Nez ndm mrkev zmékne, pripravime si jiSku. V kastralku zpénime maslo a pridame hladkou mouku.
Michéame, az jiSka ziské ruzovou barvu. Hotovou pridame do kastrolu k mrkvi a masu. Na velice
mirném ohni promichavame 10-15 minut.
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V kastrolu nesmi zustat tekutina a mrkev nesmi byt zalepena jiSkovou hmeotou.

Nyni priddme malinko mletého Cerného pepre, pripadné dosolime a pridame ¢ajovou 1zicku
krupicového cukru. Ocet zdsadné nepriddvam. Vzpominka na Skolni jidelnu je stale prilis silna -
mrkev topici se v kyselé vodé a k tomu oschlé brambory.

K takto pripravené mrkvi s veprovym masem mam nejradéji doméci rozpeky, chutné vdolky. nebo
neodolatelné rozpeky ze Skoni jidelny, na které mam skvély recept.
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