Hovézi ragu s olivami

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Hovézi kytu nakrajime na kousky, oloupanou cibuli a ¢esnek nadrobno, mrkev a olivy na kolecka.

V panvi vhodné do trouby opeceme na oleji cibuli s ¢esnekem. Vsypeme maso, posypeme drcenym
kminem, priddme bobkovy list a opeceme ze vSech stran. Vmichdme mrkev a olivy. Podlijeme rajcaty,
vinem a vyvarem. Osolime, opeprime, okorenime bazalkou, priklopime a pe¢eme na 160°C 2-2,5 hodiny
domeékka. Obcas promichame.

Ragu podavame s ryzi.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-60 g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-5g

- Kmin cely-4g

- Olivovy olej - 40 g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751- 100 g
- Olivy zelené - 190 g

- Hovézi zadni - 600 g

- Bobkovylist 5g-0.4g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Bazalka10g-5g¢g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 390 g
- Bez lepku Hovézi bujon 56 g - 12 g
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