Hovezi po Spanélsku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso si nakrajime na kostky, zhruba 4x4 cm. Rozehrejeme v hrnci pdlku oleje a ope¢eme na ném maso
dohnéda. Pak ho pfenddme do misky. Priddame zbyly olej, na ktery ddme pokrajeny ¢esnek, drobné
pokrajenou cibuli, papriku nakrdjenou na prouzky a opékdme 5 minut. Pak ddme zpatky maso. Pfidame
drceny kmin, koriandrovou nat, ocet, rajsky protlak a hrdsek. Zalijeme vyvarem (voda a bujén), osolime,
opepfime a priklopime poklickou. Na mirném ohni dusime nejméné 1 hodinu, az je maso dokonale mékké.
Jako pfiloha ryze nebo téstoviny.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Paprika zelena - 100 g

. Cesnek-5g

- Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Kmin cely-5g

- Ocet kvasny lihovy 11-8 g

- Koriandr cerstvy - 4 g

- Hovézi zadni - 1000 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 30 g
- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Olej slunecnicovy - 40 g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g-8 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g - 240 g
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