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Toto typické moravské jedlo si ziskalo zaludok vietkych Cechov a Slovakov a opravnene. Je to
neuveritelna dobrota. Priprava sice nie je najkratsia, ale verte mi, stoji to za to! Dokonala
rovnovaha chuti lahodného masa, kapusty a zemiakov. Tradicne sa podava s bielou dusenou

kapustou, niekde aj s kyslou kapustou, mne najviac chuti s kapustou cervenou. Vyskusajte to
presne podla receptu a oblizete vSetky prsty.
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Budete potrebovat: (pre 6 oséb)
Na pripravu masa:

800 gramov bravcoveho prerasteného bociku

800 gramov bravcoveho pleca
Ak sa vam zda, ze masa tam ide vela, je to preto lebo maso budeme vypekat z tuku, o spdsobi,
ze upeceneho masa bude podstathe menej ako cerstveho. Preto sa tomuto jedlu hovori gj
"Bravcove vypecky",

2 velké cibule

6 strucikov cesnaku

mletu rascu (kmin)

sol, Cierne mleté korenie

suseny rozmarin

1/2 litra vyvaru alebo bujonu

2 dcl piva

trosku oleja (alebo bravcovej masti

Na pripravu kapusty:

1 hlavku Cervenegj kapusty

2 polievkove lyzice krystaloveho cukru

sol, rascu celu aj mletu, mleté Cierne korenie

trochu octu, Solamyl

Na pripravu zemiakovej knedle:

1 kg ocistenych, nakrajanych, uvarenych zemiakov

200 gramov hladkej muky

100 gramov hrubej muky

1 vacsi osupany surovy zemiak

sol

2 zltka

Postup:

Priprava masa:

Maso ocistite a nakrajajte na velke kusy.(kocky cca 5x5 cm)

Do hlbsieho velkého pekaca dajte na spodok trochu masti alebo oleja. Poukladajte maso. Pridajte
na hrubsie kolieska nakrajanu cibulu. Pridajte cesnak, ktory nakrajajte na hrubo! Posypte vsetko
solou, pridajte mletu rascu, rozmarin, Cierne korenie a vsetko spolu trochu zamiesSajte. Zalejte
vyvarom a pivom a dajte piect do rury na 200 stupnov. PecCte cca 1,5 - 2 hodiny. Obcas malicko
premiesajte. Podla potreby dolejte vyvarom alebo pivom. Tekutiny by sa mali do konca pecenia
vyparit, nie vsak uplne aby zostalo pod masom trochu Stavy.

Priprava kapusty:




MORAVSKY VRABEC od Huga

https://www.masterchefhugo.com/moravsky-vrabec-od-huga/

Kapustu nakrajajte na drobné kusky. Do nadoby, v ktorej ju budete dusit nasypte 2 polievkove
lyzice krystaloveho cukru a rozpustite ho pomaly na karamel (pozor aby nezhorel). Do
rozpusteného cukru nasypte pokrajanu kapustu, posolte, pridajte trosSku mleteho korenia, trochu
rasce celej aj pomletej, zalejte malym mnozstvom vody a duste pod pokrievkou. Nie dlho aby sa
vam kapusta nerozvarila. Maximalne 15 minut.

Dochutte kapustu solou, ak je to potrebné, pridajte 1-2 polievkove lyzice octu.

Zahustite Solamylom (1 kdvova lyzicku solamylu zamieSajte v malom mnozstve vody), primiesajte
do kapusty a duste eSte 5 minut.

Priprava knedli:

1 kg ocCistenych zemiakov nakrajajte na rovnake kocky a uvarte v slanej vode. Zemiaky zbavte
vody a nechajte dokladne vychladnut. Pridajte k nim 200 gramov hladkej muky, 100 gramov
krupicovej, trochu soli, 2 Zltka. Pridajte 1 surovy zemiak nastrihany na mrkvovom strihadle,
dokladne vsetko zamiesajte. Z cesta, ktore vam vznikne vytvarujte rovnaké gule velkosti dlane (
ak sa vam cesto lepi, pomodzte si hladkou mukou). Hotoveé gule vlozte do velkého hrnca s vriacou
osolenou vodou. Jemne zamiesajte varechou aby sa neprilepili na spodok hrnca. Ked budu
zemiakove gule plavat na povrchu, varte este aspon 10 minut. Vyberte z vody, nechajte trochu
vychladnut a servirujte ich prekrojené na polovicu. Mne z tejto davky vyslo presne 12 kusov, teda
2 na osobu.

HOTOVO!

Uz len naservirovat a hody sa mézu zacat.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




