Veprova kapsa pkna hlivou ugic¢nou

Suroviny

700 g vepove kyty
200 g hlivy agicné
50 g anglické slaniny
1 cibule

zelena petrzelka

sul

mlety pep

olej (sadlo)

2 IZice hladké mouky

Postup

Nejdrive si gipravime napl z hlivy usti¢né. Cibuli oloupeme a nakréjime. Také houby a
anglickou slaninu nakrajime na kousky. Na panvpébime olej (asi 1 I1Zice) nebo sadlo,
rozpustime nagm slaninu a osmahneme cibulku. Potafidig@gme houby a opékame az
zmeknou. Snds nechame vychladnout a potom do ni zamichamesjeasekanou zelenou
petrzelku. Z vefové kyty si nakrajime kapsy. Postupujeme tak, zaiglatek nedokrojime



uplre doli, dokrojime az druhy tenky platek. Oba spojené kpusasa rozeieme a lehce
rozklepneme. Platky masa po obou stranach osoliopegime Takto si vytvéime potebny
pocet "kapes", které budeme plnitigravenou houbovou s#gi.. Na polovinu masového
platku naneseme houbovou&mak, aby nedosahovala &%re k okraji, grelozime a okraje
bud’ sklepneme palkou na maso nebo spojime jehlou na zavitky. Kazdmsu lehce
poprasime hladkou moukou a rychle osmahneme nale®m olejii sadle z obou stran.
Preneseme do zapékaci miskigljeme olejem zbylym po opékani a jefochu podlijeme
vyvarem. V troub predettaté asi na 200 stiip peceme asi il hodiny - zaleZi na velikosti
kapes. Podavame z bramborem a zeleninovou oblatzoobfazku je jeStdoplnina
koleckem kompotovaného ananasu).

Poznamka: Misto hlivy Gi$tné mizeme pouZit i jiné dostupné houbigha i susené. Ty vSak
piredem namé&me do vody, aby nabobtnaly.



