. S Katup sleh

Suroviny:

600 g Veptove kyty nebo plece

2 lzice Sadla

1ks Velka cibule

2 ks Cervena kapie

4 ks Sterilované okurky (velikost 6 — 7 cm)
2 1zicky Cukru

1 1zice Ocet (15 ml)

400 ¢ Drcenych konzervovanych rajcat

1ks Nakladana feferonka

Postup:

— Maso nakrajejte na nudli¢ky, osolime a opeptime.

— Cibuli, rozkrojte naptl a nakrajejte na pficna ptlkolecka.
— Papriky krajejte na centimetrové nudlicky.

— Okurky nakrajejte na tenké, Sikmé platky.

— nakladana rajc¢ata nakrajejme na kousky

Rozehfejte vétsi nerezovou panev nebo kastrol na pomérné silném plamenti,
rozpust'te sadlo a vzapéti pridejte maso. Zprudka opékejte za obCasného promichani,
az maso ziska ze vsech stran ptivabnou zlatou barvu.



Je mozné, ze se zpocatku z masa uvolni tekutina, kterd zabrani opékant,
je tieba pockat, az se tekutina Uipln€ vypaii az na pivodni tuk.

K opecenému masu vhod’te cibuli, a jesté asi dvé minuty opékejte,
az 1 cibule ziska zlatavou barvu. Pokud by se vam mezitim zacalo v panvi néco prilis pripékat,
staci podlit dvéma 1Zicemi vody.




V dalsim kroku pfidejte do panve nakrajenou papriku, a jesté asi pul minuty bleskové
promichejte.
Zasypte cukrem, zalijte octem a nechte ho odpafit, aby po tekutin¢ nezistal zadny naznak.

Teprve potom ptidejte okurky, konzervovana rajcata, feferonky nebo chilli.
Promichejte, ztlumte Zar na minimum, zakryjte poklici a nechte pomalicku dusit asponi 30
minut, az maso zmékne.

Dobrou chut 11!



