Chili con carne s polentovymi knedlicky

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Olivovy olej 2 Izice

- Cibule 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- P4liva paprika 2 1zicka

- Mleté hovézi maso 1.5 kg

. Sul dle chuti 2 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Rajcatové pyré 1 lzice

- Rajcata (& 400 g) 2 plechovka
- Hovézi vyvar 500 ml

- Trtinovy cukr 45 g

- Zakysana smetana 1 kelimek
- KNEDLICKY

- Hladka mouka 225 g

- Prasek do peciva 1 1Zice

- Instantni polenta 170 g

- Podmasli 375 ml

. Cedar 120 g

- Koriandr 1 hrst

- Chilli papricka 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 8

Postup:

Jednu 1Zici oleje rozpalte ve velkém hrnci. Pridejte nadrobno nasekanou cibuli, ¢esnek a 2-3 minuty
opékejte. Vsypte palivou papriku, promichejte a dalsi minutu opékejte. Poté pridejte druhou lzZici
oleje a v momenté, kdy se rozpdli, i mleté maso a zprudka jej opékejte. Vareckou promichavejte a
zaroven drtte na co nejmensi hrudky, aby maso vsude zhnédlo. Osolte, opeprete a do hrnce pridejte
pyré, rajCata, vyvar i cukr. Promichejte, privedte k varu, snizte plamen a priklopené nechte
probublavat 45 minut. Podle chuti dosolte. Troubu predehrejte na 200 °C. VSechny ingredience
potrebné na knedlicky smichejte v mise. Lzici odebirejte a knedlicky davejte navrch masové smeési a
15-20 minut odklopené pecte. Podavejte se smetanou.



