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Suroviny

Porce: 4

- hovézi zadni maso 1 kg
- slanina 60 g

- cibule 1 ks

- rajsky protlak 1.2 dl

- paprikovy lusk 4 ks

- rajcata 2 ks

- nakjladaNA OKURKA 2 ks
- sadlo 1 ks

- hladkd mouka 1 ks

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

- mletd paprika 0 ks

- voda 300 ml

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maso omyjeme, proSpikujeme slaninou, osolime a mirné opeprime

2. Oloupeme cibuli, nakrajime ji a orestujeme na sadle primo v pekaci

3. K orestované cibuli priddme maso a kratce ho po obou strandch opeceme, pak pridame rajsky
protlak, podlijeme trochou vlazné vody, priklopime poklici a peCeme (dusime) v troubé predehraté na
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190-200 °C do mékka, béhem peceni maso obracime, dle potreby dolévame vodu a prelévame stavou
4. Asi po 2 hodinach peceni, kdyZ je maso mékké, maso vyjmeme, Stavu zaprasime hladkou moukou,
nechame zasmahnout, zalijeme vlaznou vodou a nechdme asi 30 minut povarit

5. Hotovou stavu procedime pres cednik
6. Omyta rajcata a papriky zbavené jadrincu nakrajime na nudlicky spolu s okurkami, orestujeme na

tuku, okorenime mletou Cervenou paprikou
7. Upravenou zeleninu vlozime od Stavy a kratce povarime, pridame na platky nakrdjené maso, které
nechame prohrat a miizeme servirovat.

Poznamka:

koreni podle chuti



