Duseneée hovezi s hraskem a mrkvi
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- sadlo 80 g

- hovézi maso 500 g

- cibule 2 ks

- masox 1 kostka

- mrazeny hrasek s mrkvi 2 balicek
- kmin 1 Izicka

- mrkev 2 ks

- hladkd mouka 2 1zice

- worcesterova omacka 1 1zice
- podle chuti

- cukr krupice 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- citron 1 ks

. sul 1ks

- podle potreby

- maslo 1 ks

- priloha

. varené brambory 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:
Maso ocistime, oplachneme a nakrajime na kostky. Cibuli oloupeme a drobné nakrajime.

Sadlo rozpustime v kastrolu a smazime na ném cibuli, dokud nezesklovati . Priddme maso a zprudka
opékame, dokud se maso nezatdhne a nepusti Stavu. Pak ho osolime, okminujeme a opeprime.
Podlijeme vyvarem, pripravenym z kostky masoxu a hrnku horké vody. Hovézi nechame na mirném
ohni dusit pod poklickou asi 2 hodiny, podle druhu masa.

Mrkev oskrabeme a nakrdjime na koleCka nebo kosticky. Osmahneme ji na masle, pak prisypeme i
mrazenou mrkev s hraskem a jesté chvili smazime, dokud mrazena zelenina nepovoli. Posolime,
pokapeme worcesterovou omackou a citronovou $tavou, podle chuti muzeme i osladit 1Zickou cukru.
Mrkvovou smeés priddme k masu a spolecné dusime do zméknuti masa. Podle potreby podlévame.

Z masla a hladké mouky usmazime rtzovou jiSku a nechame ji vychladnout. Vychladlou ji vmichame
ke konci duseni k masu a zeleniné. Omacka se zahusti. Dochutime soli, peprem, cukrem, nebo i

stavou z citronu.

Pozn: K pripravé muzeme pouzit hovézi maso zadni i libovéjsi predni, nebo i rosténec. Dobu pripravy
lze zkratit, pokud budeme maso varit s mrkvi v papinové hrnci.

Hovézi maso, dusené s mrkvi a hraSkem, podavame s uvarenymi brambory.



