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Suroviny

Porce: 6

- Olivovy olej 1 Izice

- Hovézi zadni, mlady byk 1.5 kg

- Cibule 1 ks

. Cesnek, rozmélnény 3 strouzek

- Rajsky protlak 1 Izice

- Worcesterska omacka 2 1zicka

- Tmavy cukr 1 Izice

- Hovézi vyvar 500 ml

. Cerné pivo 430 ml

- Malé hribky nebo tmavé zampiony 300 g
- Hladka mouka 2 1Zice

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Hladkolista petrzelka k podavani 1 hrst

Doba pripravy: 145 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Olej rozpalte v silnosténném hrnci na maximum. Pridejte maso nakrajené na kostky a zhruba 4
minuty ho zprudka opékejte, aby se zatahlo a zhnédlo. Pak maso vyjméte z hrnce a naopak do néj
vsypte cibuli a Cesnek a nechte 3 minuty méknout. Do hrnce pridejte protlak a worcesterskou
oméacku a minutu opékejte. Do hrnce vratte maso, pridejte cukr, vyvar i pivo a priklopené nechte
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hodinu probubléavat. Poté odklopte, pridejte houby a varte jesté dalsi pulhodinu. Poté houby i maso
vyndejte dérovanou nabérackou a do vypeku vmichejte hladkou mouku a povarte do zhoustnuti.
Nakonec do hrnce vratte maso i houby, podle chuti dosolte a dopeprete a podavejte posypané
petrzelkou a s chlebem.



