Hovezi kousky se zampiony a rajskym protlakem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovézi nakrajime tak, aby mély vSechny pfiblizné stejnou velikost. Mensi Zampiony rozkrajime na poloviny,
porek nakrajime na pllkolecka. Dno kastrolu vhodného do trouby poklademe kousky sadla, na né dame
hovézi kousky, osolime a okminujeme mletym kminem. Posypeme tymidnem, oreganem, pfiddme pérek a
Zampiony a poradné promichame. Podlijeme trochou vody (cca do poloviny vySky masa) a dame do trouby
na cca 200 stupnl. Kontrolujeme kazdych 20-30 minut, v pfipadé potreby podlijeme vodou, aby maso
nebylo ponorené, ale aby se nepfipalovalo. Kdyz je maso mékké, priddme rajsky protlak, promichame a
vratime do trouby na cca 15-20 minut. Podavame s ryzi a sterilovanymi okurkami.

Ingredience

- Porek - 200 g

. Jedlasul-5g

- Kmin cely -3 g

. Zampioén zahradni 500 g - 150 g

- Sadlo-20¢g

- Hovézi zadni - 700 g

- Pitna voda nesycena - 150 g

- Oregano 10g-3g

- Tymian 10g-3 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g- 150 g
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