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Suroviny

Porce: 4

- hovézi loupana plec 1 kg

- mrkev 120 g

- celer120 g

- petrzel 120 g

- cibule 2 ks

- kvalitni tomatovy protlak 4 1zice
- brusinkovy dzem 2 1zZice

- Cervené vino 2 dl

- celd skorice 1 ks

- pernikové koreni 1 1zicka

- kureci vyvar 7 dl

- smetana 0.5 dl

- olej 4 lzice

- Suroviny na krupicovy nok:
- mléko 0.6 dl

- maslo 40 g

- krupice 200 g

- vejce 2 ks

. sul 1 Spetka

- muskatovy kvét 1 Spetka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Rajska s hovézim masem a krupicovym nokem

Maso ochutime soli, peprem a v hrnci na oleji orestujeme ze vSech stran. Na vypeku pripravime
zaklad. Korenovou zeleninu nakrajime na kosticky a orestujeme dozlatova. Pridéme najemno
krdjenou cibuli a restujeme dotmava. Pridame protlak, brusinky a zastrikneme vinem. Vlozime
koreni, zalijeme vyvarem, ochutime soli a peprem. Do pripraveného zédkladu vlozime maso. Peceme v
troubé na 150°C asi 2,5 hodiny. Stavu z masa pfecedime pres sitko a zjemnime smetanou. Omacku
muzeme dohustit maslovou jiSkou.

krupicovy nok

Mléko ochutime muskatem, soli, maslem a uvedeme do varu. Pomalu prisypavame Kkrupici a
promichéme. Odpalujeme. Tésto se nesmi lepit na stény nadoby ani na vafec¢ku. Caste¢né zchladime,
pridame vejce a promichdme. Lzici tvarujeme noky, které vkladame do varici osolené vody. Varime 3
- 5 minut podle velikosti nokd.



