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Perkeltu nikdy nie je dost!
Vynikajuce jedlo! A ak ho pripravite bez muky, eSte aj zdrave.
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Vo vSeobecnosti sa vyhybam hladkej muke a radim aj vam nezahustovat podobné jedla mukou.
Je to zbytocné, pretoze krémovu konzistenciu omacky dosiahnete bud postruhanym zemiakom,
skrobom alebo iba kyslou smotanou. Ak tento perkelt dochutite nakoniec susenymi slivkami, jedlo
dostane uplne iny rozmer a verim, ze vam bude chutit. Priprava, tak ako ja mam rad je rychla a

jednoducha.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)

500 gramov bravcove pliecka

1 cibulu

trochu oleja

sol, Cierne mlete korenie, mletu Cervenu papriku
2 bobkove listy

1 kyslu smotanu

malu lyzicku skrobu (Solamyl) a trochu vody

za malu hrst susenych sliviek

Postup:

Cibulu nakrajajte na drobno a osmazte na rozpalenom oleji.

Pridajte na kocky nakrajané, oCistené maso a dokladne orestujte az kym maso nepusti stavu.
Chvilku ho duste vo vlastnej stave. Potom pridajte sol, korenie, papriku a bobkovy list. Pridajte
trochu vody, ale len tolko, aby bolo maso zakryté. Cim viac vody pridate, tym viac skrobu alebo
zemiakov budete neskor potrebovat na zahustenie. Radsej vodu dolievajte postupne.

Maso duste pod pokrievkou cca 40 minut. Ked bude maso makkeé pridajte 1 lyzicku skrobu, ktory
zamieSajte v malom mnozstve vody. Dokladne prevarte Skrob, pridajte 1 malu kyslu smotanu.
Smotanu pred varenim vyberte z chladnicky aby mala izbovu teplotu. ESte chvilku povarte,
dochutte solou, ak je to potrebné a mate hotovo. Na koniec do omacky zlahka zamiesajte na
jemno nakrajané susené slivky. Mnam!!!

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Podavajte s varenymi kolienkami alebo haluskami.

Vas Hugo




