Ohniva panev ¢erta Smajstrla

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veproveé plecko 200 g

- kureci rizek 400 g

- klobaska 200 g

. Cervena paprika 1 ks

- zelena paprika 1 ks

- ¢ervené fazole v chilli omacce 1 plechovka
- stredni cibule 4 ks

- Cesnek 6 strouzek

- zampion 200 g

- olivovy olej 50 ml

- chilli papricky /koreni/ 2 ks
- porek 1 ks

- piva 0.11

- strouhany kren 1 kelimek

. sul 1 Spetka

- mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso pokrdajime na nudlicky, klobasku na tenka kolecka, Zampiony oloupeme a pokrajime na kousky,


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

papriky zbavime jadrincu, nakrajime na prouzky, ¢esnek a cibuli nakrajime na malé kosticky.

Na rozpaleném oleji osmahneme klobasku a maso, vyjmeme na talit, do vypeku dame nakrajenou
cibuli a Cesnek, priddme papriky, zampiony a restujeme tak 3 -5 minut. Pak zpét vloZime maso, na
kousky nakrajené chilli papri¢ky nebo 1zicku chilli koreni, podlijeme mirné pivem a par minut
podusime. Pridame plechovku fazoli (dle potreby i s trochou nalevu) a prohrejeme. Okorenime dle
chuti. Podavame na panvi ozdobené jemnymi kolecky pérku a husté posypané cerstvé nastrouhanym
kienem.



