Fufu se skopovym
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;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- omacka

- olej 1 ks

- paprika 1 ks

- chilli 1 ks

- hladkd mouka na zahusténi 1 ks
- cibule 1 ks

- pivo 200 ml

- bobkovy list 1 ks

- skopové maso 500 g

. Cesnek 1 ks

- vyvar 500 ml

- tymian 1 ks

- bazalka 1 ks

- mletd sladkd paprika 1 ks
- mensi mrkev 1 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- priloha

-voda 1l

- détska krupicka 300 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Egypt

Pocet porci: 4


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

Postup:

Do varici vody po troSe vsypavame détskou krupicku a michdme, aby se nedélaly hrudky. Hmota
musi byt hodné hustd, aby v ni stdla varecka. Varime asi 5 minut a poté nechame trochu zchladnout.

Zeleninu podle potreby ocistime. Na oleji dozlatova osmazime nadrobno nakrajenou cibuli, na
kosticky nakrajené maso, zasypeme ¢ervenou paprikou, priddme dalsi koreni a sal dle chuti.
Prilijeme vyvar s pivem, zbytek zeleniny a bobkovy list. Varime, dokud neni maso mékkeé (cca 40
minut), zalezi na druhu masa. Je-li treba, zahustime hladkou moukou. Nakonec prolisujeme ¢esnek,
mnozstvi zélezi na kazdém, nemél by prebit chut dalsich surovin. Omacka by méla byt ostra a lehce
nahorkla.

Lzici namocenou ve studené vodé vykrajujeme kousky fufu kase a polévame oméckou se skopovym.

Origindlni suroviny jsou u nés Spatné k dostani, maniok do fufu (misto néj krupicka), kozi maso
(skopové nebo jakékoliv jiné) a dalsi. Také jsem nikdy nepouzivala néjaké presné davkovani, ani
cernosi to tak pry nedélaji. Takze fufu se skopovym nebo jinym masem chutna pokazdé trochu jinak,
ale dobre.



