Hovezi zebro s krenovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Cibule 1 ks

. Cesnek 5 strouzek

- Pepr ¢erny cely 5 kulicka
- Bobkovy list 1 ks

- Nové koreni 2 kulicka

- Maslo 50 g

- Hovézi zebra 800 g

- Olej 2 1zice

- Hladka mouka 4 Izice

- Kfen 150 g

- Smetana 200 ml

- Cukr krupicovy 1 Spetka
. Sul 1 1zicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli, Cesnek, kulicky pepre, nového koreni a bobkovy list vlozime do hrnce s vodou. Osolime a
privedeme k varu, pridame dobre oplachnuté maso a varime, dokud nezmékne. Uvarené maso


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

vyjmeme a vyvar precedime.

Do hrnce vlozime maslo s olejem, prisypeme hladkou mouku a udélame svétlou jiSku. Zalijeme ji
zchladlym vyvarem z masa, dukladné rozmichdme a za ob¢asného michani privedeme k varu.
Pridame nastrouhany kren a provarime.

Do pripraveného zakladu na omacku nalijeme smetanu, rozmichame. Podle vlastni chuti pfiddme sul,
trochu mletého ¢erného pepre a Spetku cukru.

Servirujeme s houskovymi knedliky. My ji méme radi také s varenymi brambory.



