PINENA TABULKOVA SPICKA S
KORENENOU STAVOU A DUSENOU RYZI
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi tabulova Spicka 1.2 kg
- mletd veprova plec 400 g

- bilé vino 1 dlI

- sylny masovy vyvar 1 dl

- paprikova uzena klobasa 1 ks
- cibule 1.2 ks

. listova petrzel 3 1zice

. sul 1 1zZicka

- pepr 1 1zicka

- Suroviny na zaklad a stavu
- mrkev 1 ks

- rapikaty celer 2 ks

- cibule 2 ks

- dijénska hortice 2 1zice

- bilé vino 2 dl

- neslany masovy vyvar 7 dl

- smetana 1.5 kelimek

. pazitka 1 hrst

- Suroviny na basmati ryzi

- bastami ryze Lagris 300 g

- maslo 60 g

- voda 4 dl

. sul 0.5 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Duseni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do hovéziho masa udélame dlouhym ostrym nozem kapsu.

Mleté veprové maso umixujeme s vyvarem a vinem. Priddme najemno sekanou cibulku, na drobné
kostiCky krajenou klobéasku, sekanou petrzelku a ochutime soli a peprem. Takto pripravenou fasi
naplnime maso a zvolna dusime domékka v zdkladu. Maso vyjmeme, Stavu scedime, zjemnime

smetanou a vlozime sekanou pazitku.

Mrkev, rapik a cibuli orestujeme dozlatova. Priddme dvé 1Zice dijonské horcice, zarestujeme a
zalijeme vinem. Nechédme odvarit, zalijeme vyvarem a vloZime maso.

RyZi restujeme na masle az zesklovati. Zalijeme vodou, osolime a pod poklickou na mirném plameni
dusime cca 15 minut domékka.

Poznamka:

U Basmati ryze plati pravidlo: na 1 hrnek ryze ddame 1 hrnek a trochu vic vody.



