Hovezi dusene se sojovou a worchestrovou
omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso 600 g

. Cesnek 4 strouzek

- Sojova omacka 4 lzice

- Worcestrova omacka 4 1zice
- Kecup 4 lzice

- Olej 1 ks

- Hovézi vyvar 1 ks

. Cibule 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi maso vhodné na duseni (délam nejradéji z klizky) nakrajime na nudlicky, na oleji restujeme,
dokud se témér nevyvari vSechna tekutina. Pak pridame cibuli nakrajenou na kosticky a prolisovany
cesnek, nechame jesté restovat (pripadné dodame trochu oleje, kdyby se to pripalovalo).

Pak priddme sojovou a worcestrovou omacku, keCup - asi by Sel i protlak, ale to jsem zatim
nezkousela (mnozstvi dle chuti, asi je to na vyzkouseni). Promichdme a zalijeme vyvarem nebo vodou
(vyvar je samozrejmeé lepsi) a dusime prikryté poklickou az domékka - zalezi na mase, ale minimalné
to bude 1,5 hodiny v klasickém hrnci.


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

Nedava se zadna sul ani jiné koreni. Kdyz to neprezenete s vyvarem, neni tieba ani zahustovat.
Pokud by to ale bylo ridké, 1ze zahustit rozkvedlanou hl. moukou.

Podévame s hranolky nebo ryzi. Na talifi je jeSté mozné dochutit zakys. smetanou nebo podavame s
tatarskou omackou.



