@ MIT FLEISCH | S MASEM

Schweinekeulerodlichen
aus Vysocdina

> 600 g quer zur Faser S
geschnittene Schweinekeule ZUBEREITUNG: MITTEL

(4 Scheiben) DAUER: 45 min.

> 200 g durchgelassene/ PORTIONEN: 4
faschierte Schweineschulter . . ) .

> 1 TL gemahlener Kiimmel
> 2 TL SiiBpaprika

» 100 ml Sahne/Schlagobers
> Fett

> Briihe/Suppe

> Salz

Die Fleischscheiben klopfen und salzen. Das durchgelassene/
faschierte Fleisch salzen und mit Kimmel, Paprika und Sahne/
Schlagobers vermischen. Die Fillung in acht Teile teilen.
Jeweils zwei Portionen der Fiillung auf die vorbereiteten
Keulenscheiben so nah wie méglich der beiden Seitenréander
verteilen, sodass sie gut gegeneinander zur Mitte der Scheibe
eingerollt werden konnen. Das so vorbereitete Fleisch ins
eingefettete Reindl eng nebeneinander legen, damit es beim
Backen die Form halt. Etwa 5 Minuten bei 250 °C backen,
dann die Temperatur auf 180 °C verringern. Das Fleisch mit
Briihe/Suppe abléschen und goldbraun backen. Wahrend des
Backens das Fleisch wenden. Immer wieder abléschen.

Tipp:
Mit Kartoffeln,
Reis oder Kartoffel-

pldtzchen servieren.
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Veprové zavitky
"Nahace" z Vysociny

OBTIZNOST: STREDNI

> 200 g mleté Vepi"ové plece DOBA PR"PRAVY 45 min.
> 11zi¢ka mletého kminu PORCE: 4

» 600 g veprové kyty nakrdjené
pres vildkno (4 pldtky)

» 21Zicky mleté sladké papriky .
L]

» 100 ml smetany 7-Ip.

» sddlo Poddvéme

> vyvar H s bramborami, ryzi

> sl nebo bramborovymi

plackami.

Kytu naklepeme a osolime. Mletou smés osoli- < -
me a promichéme s kminem, paprikou asmeta-

nou. Nadivku rozdélime na osm dild. Na pfipravené

platky kyty ddme vzdy dvé davky néplné, které klademe co nejblize k okra-
jam tak, abychom je mohli dobre stocit proti sobé ke stfedu platku. Takto
pfipravené ,nahace" vlozime do sddlem vymazané nadoby tésné vedle
sebe, aby pfi peceni zlstal zachovan jejich tvar. V rozpélené troubé zapé-
kame asi 5 minut pfi 250 °C, potom zmirnime na 180 °C, maso podlijeme

vyvarem a peceme dozlatova. V pribéhu peceni maso obratime. Priibézné

polévame vypecenou stavou a podle potieby podlévame vyvarem.




