Vareny kvetak s bolonskou omackou
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Suroviny

- olej 4 Izice

- cibule 1 ks

- mrkev 200 g

. Cesnek 2 strouzek

- mleté veprové maso 600 g
- Rajsky protlak 2 Izice

- mletd paprika 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- loupana sekana rajcata 2 plechovka
- praskovy cukr 1 Spetka

. velky kvéték 1 ks

- kerblik na ozdobu 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli, pak pridame kosticky mrkve, nasekany cesnek a nakonec
maso. VSe orestujeme asi 8 minut, dokud se maso nezacne rozpadat na hrudky.

K masu pridame protlak, mletou papriku, stl, pepr a kratce osmahneme. Vmichdme rajcata a
pozvolna varime jesté asi 30 minut. ke konci vareni omacku dochutime cukrem.

Oc¢istény kvétak rozebrany na ruzicky vlozime do vrouci osolené vody, varime asi 10 minut a poté
scedime. Podavame ho s bolonskou omackou a zdobime kerblikem.


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

