Italske hovezi ragu

Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

Suroviny

- Hovézi maso 300 g

- Olivovy olej 1 salek
- Cibule 1 ks

. Sunka 100 g

. Cesnek 2 strouzek

- Hovézi vyvar 4 salek
- Houby 2 hrst

. Salvéj 1 snitka

- Rajsky protlak 1 plechovka
- Rajcata 2 ks

- Voda 3 sélek

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zeme: Italie

Postup:

Na vétsi panvi rozhrejeme olej, pridame cibuli, kostky masa a cesnek. Restujeme asi 10 minut, dokud
nezacne smeés hnédnout. Pak pridame mleté maso a pokracujeme v restovani po dobu asi 5 minut.
Pridame 1 sélek vyvaru, na mensi kousky pokrajené zampiony a listky Salvéje. Dusime asi 5 minut az
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se kapalina z velké casti absorbuje. Pak pridavame po Castech (vzdy 1 Salek) zbyvajici 3 Salky vyvaru
a pred kazdym pridanim cekdme, az se predchozi davka absorbuje do pokrmu. Vmichame rajsky
protlak a rajcata, které jsme oblansirovali a oloupali, a pokrajené je pridame i se stavou. Smés
dusime asi 90 minut dokud neni maso mékké. Prilezitostné zamichdme a podle potreby naredime
vodou. Omacka musi mit nakonec stredné hustou konzistenci.



