Hoveézi nudlicky na tymianu s houbami

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kroupy namocené pres noc scedime a nechame povarit 15 minut ve 500 ml vody. Maso si nakrdjime na
nudlicky. Oloupeme cibuli a nakrajime na kosticky, ¢esnek nasekame. Oloupeme mrkev a dva stonky
celeru. Nakrajime na kosticky. Do panve dame olej a orestujeme ocisténé houby liSky obecné. Pridame
cibuli, cesnek a osmahneme do zlatova. Prilijeme 100 ml vyvaru (bujéon+voda). Varime 6 minut. Pridame
kroupy a dochutime citrénovou stavou, soli, pepiem a okorenime. Zahustime jiSkou. Na panvi
rozehrejeme olej a smazime osolené a opeprené hovézi nudlicky. Smés s kroupami servirujeme s nudlicky
a omackou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-15¢g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-5g

- Houby cerstvé - 400 g

- Citrony -5 g

- Celer rapikaty - 50 g

- Hovézi zadni - 800 g

- Pitna voda nesycena - 700 g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Tymian 10g-5g¢g

. Carodéjka 50 g-4g

- Jiska svétla bez lepku 250 g-10g

- Lagris pohanka loupana 500 g - 300 g
- Olej slunecnicovy - 40 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 12 g
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