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Suroviny

Porce: 4

- rapikaty celer 1 ks

- cibule 1.2 ks

- CoCka cervena 50 g

- ocet 1.2 1zicka

- olej 1 1zice

. pesto 1 Izice

- rajce 1 ks

- rajcatovy protlak 1 Izice
- teleci maso 1 ks

- vyvar 300 ml

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

Pocet porci: 4

Postup:

Celer a rajce nakrajime nadrobno, cibuli posekdme a nechame ji zesklovatét na 1 1zici oleje. Pridame
rajsky protlak a ocet, zalijeme Casti vyvaru a povarime. Prisypeme ¢ocku, celer a rajce, varime asi 20
minut; pak okorenime. Oplachnuty rizek osusime a naklepeme, potfeme pestem (koupime hotové ve
sklenicce), srolujeme a spichneme paratkem. Roladu opeCeme na oleji, zalijeme zbytkem vyvaru a
dusime 20 minut. Podavame s ¢oCkou a zeleninou, pokrm ozdobime zelenymi bylinkami.

TIP:

Pro zjemnéni muzeme do vyvaru pridat asi 50 ml 12% smetany.


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

Poznamka:

v pripadé potreby dochutime soli a peprem



