MAĎARSKÝ VEPŘOVÝ TOKÁŇ
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NA PŘÍPRAVU POTŘEBUJEME:
vepřová kýta nebo plec,

anglická slanina,

cibule, česnek,

mletá paprika,

hladká mouka,

olej/sádlo,

paprika čerstvá, rajčata,
smetana,
sůl, pepř 
POSTUP: 

· Na rozehřátý tuk dáme 1/2 slaniny a cibuli. Vše nakrájené na malé kostičky. Opečeme, přidáme maso nakrájené na kostky a restujeme.

· Zasypeme sladkou (může být i pálivá) paprikou. Přidáme utřený česnek, sůl, pepř a zalijeme vodou nebo vývarem. Dusíme asi 60 minut.

· Mezitím si na pánvi orestujeme druhou půlku slaniny. Přidáme rajčata nakrájená na kostičky, papriky na proužky a ještě asi 2  stroužky česneku na plátky. Zeleninu orestujeme skoro doměkka.

· Ve smetaně rozmícháme mouku a tokáň zahustíme, necháme dobře provařit.
· Do omáčky pak přidáme zeleninu a ještě krátce  provaříme.
