Dusena mrkev

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- hladka mouka 4 Izice

- hovézi bujon 1 kostka

- maslo 40 g

- mrkev 700 g

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka
- cibule 1 ks

- kari 0.5 1zicka

- drceny kmin 1 Spetka

- mrazeny Ci Cerstvy hrasek 2 hrst
. sul 1.5 1zicka

- voda 500 ml

- podle chuti

- citronova Stava 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve vétsim hrnci si na masle nechame zpénit a troSku zméknout nadrobno pokrajenou cibuli.
Zaprasime moukou a udélame jiSku. Postupné pridame nahrubo nastrouhanou mrkev a s jiSkou
dobre promichavame, aby nevznikly hrudky. Zalijeme vodou a pockame, az se voda za¢ne v hrnci
varit. Prihodime bujon, kari, kmin a prisolime. Nechame dusit pod poklickou, dokud mrkev
nezmékne (alespon 20 minut, ale i déle podle druhu mrkve).

Béhem duseni sem tam promichame, aby se nam zespodu mrkev nepripalovala. Podle chuti
prikorenime peprem a citronem. Pokud je mrkev od prirody sladka, nepotrebuje prilis korenit, pokud
ma ale nevyraznou chut (napr. nékteré kupované), muzeme jesté dochutit malym mnozstvim cukru ¢i
pouzit vice koreni, které jsme davali jiz drive. Nakonec vsypeme hrasek, prohrejeme a kdyz je

mékky, mrkev je hotova.


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

Hotovou dusenou mrkev poddvame s bramborovymi prilohami a vyborné se k ni hodi jakékoliv
pecené maso.

Vegetariani nahradi hoveézi bujon zeleninovym.



