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Suroviny

Porce: 4

. drubezi drubky 800 g

- houby 250 ¢

- mletd sladka paprika 1 1zicka
- mletd pdliva paprika 1 1zicka
- hladkd mouka 1 1zice

- ¢erné pivo 200 ml

- Cesnek 6 strouzek

- cibule 3 ks

- bobkovy list 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nohy, krky a kridla zbavime kiize, kterou nakrajime na malé kosticky a na 2 1zickach sadla je za
stdlého michani opeceme, vyjmeme a uschovame v teple

2. Na panev pridame lzici sadla, oloupané, na drobno nakrajené cibule, oCiSténé na platky nakrajené
houby, maso z nohou, kridel, o¢isténé zaludky a srdicka nakrajené na kosticky

3. VSe ochutime oloupanymi utfenymi se soli strouzky ¢esneku, mletou sladkou paprikou i palivou
paprikou, bobkovym listem, zalijeme asi 400 ml vody a varime do polomékka

4. Potom pridame oc¢isténa, na mensi kousky nakrajena jatra, dolijeme Cerné pivo a dusime, az jsou
jatra i maso mékké, pak priddme hladkou mouku a varime do zahusténi


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

5. Pri podavani ozdobime kazdou porci orestovanymi kousky kuze.



