Houbovka s krutim masem
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Suroviny

Porce: 3

- kruti horni stehno 400 g
. drubezi vyvar 400 ml

- Slehacka 100 ml

- suSené hriby 20 g

- maslo 20 g

- hladkd mouka 20 g

- cibule 1 ks

. sul 1 ks

- Cerstvé mlety pepr 1 ks
- drceny kmin 1 ks

- olej 1 ks

- Ryze

- jasminova ryze 1 hrnek
- sul 1 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Hodinu predem namocime houby do vlazné vody. V kastrole rozpustime maslo s olejem a zpénime
pokrajenou cibuli. Z horniho stehna odstranime kuzi , tu¢né kousky a vykrojime kost (pouzijeme ji na
vyvar). Maso nakrajime na kousky a pridame k cibuli. Okorenime kminem a peprem a restujeme.


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

Poprasime moukou, promichame a chvili opékame. Zalijeme zchladlym vyvarem, priddme vodu z hub
a houby pokrajené na kousky. VSe radné zamichdme, prikryjeme pokli¢kou a asi 10 minut zvolna
dusime. Pak zase promichame, osolime a zalijeme Slehackou. Jesté 10 minut povarime. Bude-li
omacka nasladla, prikdpneme par kapek jable¢ného octa.
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Hotovo

V mezicase pripravime ryzi. Nékolikrat ji proplachneme studenou vodou. Pak vyklopime do kastrolu,
zalijeme jeden a pil ndsobkem vody Cisté a osolime. Priklopime a privedeme k varu. Pak teplotu
snizime a mirné varime domékka, cca 12 minut.



