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Suroviny

Porce: 4

- Olej 2 lzice

- Velka cibule, pokréjena 2 ks
- Karotky, nahrubo nastrouhané 4 ks
- Mleté hovézi maso 500 g

- Worcesterska omacka 4 lzice
- Rajcatové pyré 4 1zice

- Hovézi bujon 2 kostka

- Brambory 1 kg

. Maslo 4 lzice

- Polotu¢né mléko 4 1zice

. Sul, pepr dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve velkém hrnci vhodném do trouby na rozehratém oleji osmahnéte cibuli, poté pridejte
nastrouhanou mrkev a lehce osmahnéte. Pridejte maso a za stalého michani ho opecte dohnéda. Poté
pridejte worcesterskou omacku a rajcatové pyré. Vmichejte rozdrobené bujonové kostky, zalijte asi
400 ml vrouci vody a dobre promichejte. Kastrol zakryjte a na mirném plameni vSe duste asi 30
minut. Obcas promichejte. V pribéhu duseni masa si pripravte bramborovou kasi, brambory varte
domékka v osolené vodé a vyslehejte s mlékem a maslem. Bramborovou kaSi rozprostrete na
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masovou smés a bud zapecte pod grilem dozlatova, nebo pecte pul hodiny pri 200°C.



