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Suroviny

Porce: 4

- maso 600 g

- cibule 1000 g

- Spek 200 g

- rajcata 800 g

- Cervena paprika 200 g
- cely mlety pepr 1 Izice
- ¢ervené vino 100 ml

- sladké papriky 2 1zice

Doba pripravy: 180 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Arménie

Pocet porci: 4

Postup:

Maso se nakraji na platky nebo kostky, cibule nahrubo, tfeba na osminy, rajécatim se ufikne a zahodi
zadek a nakréjeji se i se slupkou, uzené nebo $pek na platky. Prida se pepr, sul, nékolik 1Zic oleje,
smés se promichd, upéchuje a ulozi na dva dny do chladného sklepa.

Pokrm se pripravuje na otevieném ohnisti, plamen s trochou koure mu jisté doda spravnou chut, ale
postaci i ohen plynovy.

Smés vlozime do velkého hrnce a na vétSim plameni smazime, michame az se smés pékné prichytava
a méni se v hrubou kasi. Priddme obé papriky, tu zeleninovou na vétsi prouzky, podlejeme trochou
vody a dusime k dosazeni mékkého masa a hlavné kulicek pepre, které po rozkousnuti vydaji vonné
silice. Ke konci prilijeme vino. Nepouzijeme zadné dochucovadlo a uvidime, ze nebude chybét. pokrm


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

podavame druhy den. Vysledkem je hustd, hnédoCervena oméacka s velmi pikantni, nasladlou chuti.
Maso se ma rozpadat.

Podéva se s pseniénym chlebem nebo 1épe s ryzi, kterou jsme pripravili spolu s macenou pSenici v
mnozstvi asi pétiny vahy ryze.

PSenici kupuji primo od zemédélce. Kvalitni poznate podle nalitych zrn. Nemusi byt velkd. Na
skousnuti musi byt tvrda. Jak jsou zrnicka scvrkla, kvalitu v ruce pravé nedrzite. PSenici namocim do
teplé vody, (ze brzy vychladne, nevadi) aspon na 12 hodin, ale 1épe dva dny, pricemz vodu dvakrat
vyménim. Varim s ryzi v papinaku, necham pét az deset minut foukat, zhasnu a za pétadvacet minut,
i déle je hotovo. PSenice na skus se vam bude libit, je v puse snadno rozeznatelna od ryze a mné
vyhovuji hmatové pocity jazyka

Poznamka:

recept pochazi s Ruska. Tam na na piipravu pouZivaji koiiské maso.Spek je dobré nahradit doméacim
uzenym.



