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Suroviny

- Hovézi maso zadni 500 g
- Cibule 1 ks

- Zelené papriky 150 g

- Rajcata 80 g

- Kyselé okurky 80 g

- Rajcatovy protlak 0.5 1zicka
- Sadlo 60 g

- Slanina 20 g

- Hladkd mouka 40 g

- Mletéa paprika 1 1zicka

- Pepr 0.75 1zicka

. Sul 0.75 lzicka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Maso protkneme slaninou, osolime, opeprime a nechdme hodinu prolezet. Mezi tim si nakrajime na
prouzky zelené paprikové lusky, kyselé okurky a rajcata. Drobné nakrajenou cibuli zpénime na
poloviné sadla, vlozime maso a opeceme. Opecené maso podlijeme trochou horké vody, pridame
protlak a zakryté dusime. Obc¢as promichame a podlévame teplou vodou. Mékké maso vyjmeme,
stavu vysmahneme do tuku, potom priddme mouku a za stalého michani mouku osmazime dozlatova.
Zalijeme vlaznou vodou do primérené hustoty a nechdme chvili povarit. Povarenou stavu precedime
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do cCisté nadoby, zakryjeme poklickou a odlozime. Na druhé poloviné sadla podusime nakrajené
papriky, rajcata a kyselé okurky. Pred koncem dusSeni zamichdme mletou papriku, jemné smichdme s
precezenou Stavou a masem. Podavame s varenymi brambory.



