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Hovézi v ¢erveném zeli
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Suroviny

Postup

Hovézi maso nakrajime na kostky, Spek a cibuli pokrajime na drobné kosticky, zeli nakrouhame.

Do predehiatého kastrolu vrhneme 1/2 1zice sadla, vzapéti pridame Spek a nechame lehce zesklovatét.

Dale pfidame do kastrolu hovézi maso. Po lehkém orestovani masa ptihodime nasekanou cibulku. Jakmile je
obsah orestovéan piiddme 1 PL cukru a nechame lehce zhnédnout.

V dal$im kroku solime a pfidavame zbylé kotfeni. DiileZité je neustalé michani.

Okofenéné maso zalijeme Cervenym vinem, Ze je lehce zatopené. Promichdme, vhodime kostku hovéziho
vyvaru, ocet, skofici a dusime pod poklici za obasného michani asi 20 minut. Dle potieby podlévame
zbytkem Cerveného vina, nebo vodou.

Po 20 minutach, nebo pokud je maso skoro mékké, ptidime krouhané syrové zeli. Zamichame a dle potieby
podlijeme, aby bylo zase vie lehce zatopené. Takto vaiime do uplného zméknuti masa a zeli. Stavu mizeme
dle chuti zahustit Skrobovou mouckou, nebo moukou. Po dovareni jesté¢ vmichdme do pokrmu PL maésla.

Poznamka

Doporucena piiloha:
Brambor, knedliky, pecivo
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