Hovezi chilli s ancho paprickami

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Zadni hovézi 800 g

- Cibule 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Ancho papricky bez seminek 3 ks
- Voda 100 ml

- Olivovy olej 3 1zice

- Oregano 1 1zicka

- Koriandr 1 1zicka

- Rimsky kmin 1 1Zi¢ka

- Sladka paprika 1 1zicka

- Cukr 1 1zZicka

. Sul 1 1zicka

- Bobkovy list 1 ks

- Hladka mouka 2 Izice

- Hovézi vyvar 750 ml

- Kukurice (muze byt i mrazena) 100 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maso ocistime a nakrajime na nudlicky cca 1 cm Siroké a 3 cm dlouhé. Cibuli oloupeme a nakrajime
na hrubé kosticky. Cesnek oloupeme a nasekame nahrubo.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Do 100 ml vrouci vody vhodime ancho papricky a po dobu 3 minut prevarime. Potom papricky i s
vodou, v niz se varily, nahrubo rozmixujeme.

V pekacku, ktery je vhodny i pro peceni v troubé, na rozehratém oleji zprudka osmahneme nakrajené
hovézi maso. Vyjmeme maso a pozvolna v tom samém pekacku dozlatova orestujeme cibuli. Pridame
cesnek, poté pridame oregano, koriandr, rimsky kmin, papriku, cukr, bobkovy list a rychle
promichdme. Zaprasime moukou a rychle orestujeme. Zalijeme rozmixovanym svarkem s paprickami
a prilijeme hovézi vyvar, osolime.

Pridame maso a kukurici. Prikryjeme poklickou a ddme péct do trouby asi na hodinu pri 170°C.
Vyndame pokrm z trouby a pred servirovanim nechame jesté 5 minut odstat.

Poznamka:

TIP: Servirujeme nejlépe s kukuriénym chlebem nebo s nachos.



