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Suroviny

Porce: 4

- Velka cibule nadrobno nakrédjena 1 ks

- Sédlo 2 Izice

- Hladka mouka 2 1Zice

. Sladka paprika 1 1zicka

- Predvarené hovézi drstky, nakrajené na nudlicky 500 g
- Vyvar z kosti nebo masa a korenové zeleniny 1.5 1
. Sul 3 Spetka

- Pepr 2 Spetka

. Cesnek, drceny 2 strouzek

- Majoranka 1 Spetka

- Mleté chilli podle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na sadle zpénte nakrdjenou cibuli, zapraste moukou a osmahnéte na svétlou jiSku. Postupné
vmichejte sladkou papriku. Kdyz je jiSka hladka, pridejte vyvar a opét dobre rozmichejte. Smés varte
nejméné 20 minut. Pak jsou na radé uvarené drstky, koreni, drceny Cesnek a sul. Jesté 10 minut
varte. Podavejte s pecivem a nejlépe také s vychlazenym pivem. Dobrou chut.
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