Hovezi kotlik s mrkvi a houbami

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi maso 500 g

- mrkev 4 ks

- cibule 2 ks

- zampiony 100 g

. sul a pepr podle chuti 1 ks

- mletd sladké paprika 1 1zicka
. Cesnek 1 strouzek

- sadlo 2 1zice

- Cervené vino 200 ml

- chilli papricka 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na malé jemné kousky. V hlubokém hrnci rozpustime sadlo a cibulku
pomalu osmazime dozlatova.

Na cibulku priddme pokréjené a ociSténé kousky masa, které posypeme paprikou. Priklopime a
nechame priblizné 10 minut smazit, dokud nepusti stavu.

Poté na maso vlozime kolecka oloupané mrkve a Ctvrtinky oplachnutych zampionu. V$e promichame,


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

pridame prolisovany ¢esnek a podlijeme vodou.

Varime, dokud maso nezmékne, obcas promichame. Do omacky pridame ¢ervené vino a nechame pri
snizené teploté 10 minut probublat.

Omacku ochutime soli a peprem dle vlastni potreby.

Hotovou omacku poddvame spolecné s varenymi brambory a pokrajenymi chilli paprickami.



