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Suroviny

Porce: 4

- Maéslo 2 Izice

- Olivovy olej 2 Izice

- Mala cibule 1 ks

- Rapik celeru 2 ks

- Mrkev 1 ks

. Cesnek, nakrajeny nadrobno 1 ks
- Hladkolistad petrzelka, nadrobno 1 1zice
. Cerstvy rozmaryn 1.2 1Zi¢ka

- Varené hovézi drstky 500 g

- Bilé vino 100 ml

- Loupana rajcata 400 g

- Drcené chilli papricky 2 ks

- Morska sul dle chuti 1 1zicka

. Cerstvé mlety pepr 3 $petka

- Hovézi vyvar 100 ml

- Strouhany parmazan 100 g

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci rozpustte maslo s olejem. Vsypte cibuli a 4 minuty opékejte dozlatova, pridejte celer a mrkev


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

a opékejte dalsi minutu, pak prihodte ¢esnek, petrzelku a sekany rozmaryn a po minuté drstky.
Zalijte vinem a zprudka varte asi 30 sekund. Pridejte rajcata, koreni, vyvar, osolte a pod poklickou
na mirném ohni varte priblizné 1 hodinu, dokud nejsou drstky zcela mékké. Je-li malo tekutiny, obcas
trochu podlijte vodou, zbyvéa-li ji naopak moc, varte bez poklicky. Hotovy pokrm prendejte do misy,
vmichejte 1zici masla i vSechen parmazan a ihned podavejte, nejlépe s italskym pecivem.



