Alzirskeé jehnéci ragu
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- jehnéc¢i maso 800 g

- suSené svestky 100 g

- tuk 50 g

- mletd paprika 1 Spetka
- mlety Safrén 1 Spetka

- mletd skorice 1 Spetka
. sul 1 Spetka

- vyvar 1 dl

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Alzirsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Jehnéci nebo kiizle¢i maso odblanime, zbavime tuku a nakrajime na kousky

2. Na panev déme rozehrat tuk, na kterém maso zprudka opeceme

3. Priddme nadrobno nakrajenou cibuli, osmahneme, priddme mouku, nechame chvilicku
zasmahnout a pak vSe podlijeme horkou vodou nebo vyvarem

4. Pomalu dusime na mirném plameni za ob¢asného michani

5. Kdyz je maso mékké, okorenime ho Safranem, skorici a paprikou, pokrm také osolime
6. Nakonec pridame vypeckované svestky a jesté chvili povarime.


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

Poznamka:

vyvar na podlévani dle potreby



