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Suroviny

Porce: 5

- Olivovy olej 80 ml

. Cesnek, rozetfeny 2 strouzek

- Filety ancovicek nalozené v oleji 3 ks
- Rajcatovy protlak 1 1zice

- Plechovka krédjenych rajcat 400 g

- Krupicovy cukr 1.4 1zicka

- Bobkovy list 1 ks

- Teleci kyta, nakrajend na 3 cm kosticky 1 kg
- Brandy 2 1zice

- Zeleninovy vyvar 375 ml

- Smetana ke Slehéni 125 ml

- Citron, stava vymackana 1.2 ks

- Bramborova kase k podavani 1 ks

- Hladkolista petrzelka 1 ks

Doba pripravy: 130 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Rozpalte 1 1zici olivového oleje v hrnci na strednim plameni. Pridejte ¢esnek, anCovicky a opékejte 1
minutu. Poté vmichejte protlak, rajcata a cukr a bobkovy list a privedte k varu. Za ob¢asného
michéni varte 15 minut, nebo dokud se smés Castecné nezredukuje.


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

Mezitim rozpalte dalsi 1zici oleje v jiné panvi a postupné na ném zprudka opecte maso. Je-li potreba,
prilijte dalsi 1zici oleje. Pak prilijte brandy a nechte odparit. Maso pridejte do hrnce k rajcatum,

prilijte vyvar a priklopené a za ob¢asného michani varte 1 hodinu az 1 hodinu a ctvrt. Vlijte smetanu
a prohrejte. Nakonec primichejte stavu z citronu. Servirujte s bramborou kasi, posypané petrzelkou.



