Veprové s cizrnou a rajCaty

Jednoduse a dokonale, Roman Vanék, Maso

Ingredience
» 800 g veprové plece * olej olivovy — 20 g
e sl — 1 Izicka » 300 g konzervovanych drcenych rajcat
e ¥ Izicky Cerstvé mletého pepre * 400 g oloupanych brambor varny typ A
* 150 g oloupané cibule » 250 g scezené konzervované cizrny
* 20 g oloupaného Cesneku » 1 kdvova lzZicka suseného oregana

» 80 g Speku

Postup

Maso nakrajime na kostky o hrané 3 cm, osolime a opepfime. Cibuli a ¢esnek nakrajime
najemno. Spek nakrajime na kosti¢ky o hran& 0,5 cm. V kastrolu na vy$$im ohni rozhfejeme
olej, pfiddme maso a orestujeme ze vSech stran dozlatova. Prfiddme cibuli a Spek a restujeme
za ¢astého michani 5 minut. Priddme cCesnek, promichdme, priddme drcend raj¢ata a 100 ml
vody. Pfivedeme k varu, stdhneme ohen na minimum a pfiklopime poklici. Nechame dusit 1
hodinu, obc¢as zamichdme. Vétsi brambory nakrdjime na ¢tvrtiny, mensi na poloviny. Priddme
do kastrolu, prilijeme 200 ml vody, pfivedeme k varu a varfime 15 minut. Pfiddme scezenou
cizrnu, susené oregano, promichdme, varime 5 minut, nebo dokud nejsou brambory mékké. Dle
chuti osolime a opepfime.
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