Rajska omacka s hovezim
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso 600 g

- Nové koreni 1 1zicka

- Pepr cely 1 1zicka

- Bobkovy list 2 platek

. Sul 1 1zice

- Horkd voda 1.5 1

- Rajsky protlak 1 plechovka
- Tmava jiSka 1 baleni

- Cukr krystal 1 baleni

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Do vody pridame vSechno koreni a osolime ji. Kdo nema rad v omécce plovouci kulicky, muze koreni
zabalit do gazy, ktera se pak i s obsahem vyhodi. Vodu privedeme k varu.

Kdyz se voda zacéne varit, vlozime tam maso, aby se rychle zatahlo (kdybychom ho dali hned na
zacatku, jeho Stava by se vylouhovala do studené vody). A nechame varit dokud nezmékne. Pokud
varime v hrnci, je to tak na dvé hodiny kdo ma papindk, doba se zkracuje o polovinu.

Kdyz je maso uvarené, vyjmeme ho stranou a priblizné polovinu vyvaru (jiz bez koreni) si odlijeme do
mensiho hrnce a varime na mirném stupni. Je lepsi si nalit méneé a kdyztak pozdéji prilit - dle potreby
mnozstvi omacky. Do vyvaru zamichame rajsky protlak a poradné ho rozmichdme. Podle chuté
pridame cukr, dokud ndm omacka ,neSmakuje” a na zaveér ji zahustime jiskou. Je lepsi dat tmavou,
protoze svétla rada déla bilé pucky, které jsou pouze estetickym zadrhelem.

Maso nakrajime na platky a vlozime do omacky.

Podavame s téstovinami nebo houskovym knedlikem



