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Suroviny

Porce: 1

- cibule 1 ks

- anglicka slanina 200 g
- bilé fazole 1 plechovka
. Cesnek 3 strouzek

- celer 0.5 ks

- hovézi maso 400 g

- brambory 400 g

- mrkev 2 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- saturejka 1 ks

- maslo 1 ks

- bobkovy list 1 ks

- zelené fazolové lusky 1 ks
- mlety pepr 1 ks

. ruzickova kapusta 1 ks
- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Pripravime si vSechnu zeleninu, maso i koreni. Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky, fazolové
lusky také nakrajime. Fazole z nélevu slijeme a nechdme okapat. Korenovou zeleninu oskrabeme a
nakrajime, jak je libo. Oloupanou cibuli nasekdme nadrobno a Cesnek prolisujeme.

Maso a slaninu nakrdjime a osmahneme na cibulce a trosce oleje. Zalijeme vodou nebo zeleninovym
bujonem, osolime, opeprime, vlozime bobkovy list a prolisovany cesnek. Po zméknuti pridame
saturejku, nakrajenou zeleninu, bilé fazole a brambory. VSe dohromady opét varime, dokud zelenina
nezmékne. Nakonec priddme maéslo. Kdo méa rad hustsi konzistenci miize hovézi eintopf zahustit
jiskou.

Hovézi eintopf podavame jako hlavni chod, ke kterému uz nepotrebujeme zadnou dalsi prilohu.



