Irish stew

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- bila cibule 2 ks

- brambory 300 g

- Cerstvy tymian 4 ks

- hovézi bujon 1 1zicka
- Cesnekova pasta 1 1zicka
- mrkev 4 ks

- rapikaty celer 1 ks

. Cerstvy rozmaryn 2 ks
- jehnéci maso 1 kg

- podle chuti

- sul 1 ks

- bobkovy list 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Jehnéci maso podle potreby ocCistime a nakrajime na kostky. Maso vlozime do vody a varime asi 90
minut domékka.

Zeleninu ocistime a nakrajime na hrubsi kostky. Brambory, cibuli, mrkev a rapikaty celer bez listu


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

vlozime do vody. Priddme tymidn, rozmaryn, bujon, cesnekovou pastu a nakonec sul a pepr podle
chuti. VSe spolecné povarime.

Meékké maso vyjmeme, proplachneme v horké vodé a pridame k zeleniné.

Irish stew podavame horkeé v hlubokych miskéch a zdobime ¢erstvou petrzelovou nati. Vhodnou
prilohou je tmavy chléb.



