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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Olej 6 1zice

- Hladka mouka 3 IzZice

- Voda nebo masovy vyvar 1 1
.- Nové koreni ( Kulicek ) 8 ks
- Pepr ( Kulicek ) 8 ks

- Bobkové listy 3 ks

. Hrebicek 3 ks

. Cibule 1 ks

. Citronovd kura ( kousek ) 1 ks
. Sul ( Dle chuti ) 1 $petka

- Rajsky protlak 200 200 g

. Cukr 1 1zicka

. Skorice 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V kastrolu rozehrejeme olej, priddme mouku a za stdlého michani usmazime svétlou jiSku. Zredime
vodou nebo vyvarem, rozmichame, osolime, pridame koreni, cibuli, citronovou kiru a varime dvacet
minut. Podle potreby muzeme dolit vodu nebo vyvar, aby méla omécka pozadovanou hustotu.
Omacku precedime, rozmichame do ni rajsky protlak, priddame cukr, skorici a nechame prejit varem.


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

Podle potreby dosolime. Poddavame k varenému masu s houskovym knedlikem nebo téstovinami. Na
talifi mizeme ozdobit snitkou bazalky.



