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Rajska omacka

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: Apetit - Unor 2007

Suroviny

500 ml raj¢atového paré passata + nékolik loupanych rajcat
Spetka skoftice, cukru, soli a pepte na dotazeni omacky
téstoviny

pripadné smatana na zjemnéni

0,5 oloupaného celeru

700 g hovéziho masa z kyty, plecka ¢i tzv. falesné svickové
5 stfedné velkych mrkvi, o¢iSténych

PRILOHY::

1 1zice hladké mouky

knedlik

3 vétsi cibule, oloupané

bobkovy list, stil a nékolik kuli¢ek pepie a nového kotfeni na dochuceni vyvaru
100 g masla

Postup

1) Do polévkového hrnce dejte vafit vodu, dvé cibule, celer, tfi mrkve a ¢ast koteni. Do mirné vrouci vody
vloZte maso. Jeho povrch se teplem okamzité stahne a St'dva zlstane uvnitf. Vafte na mirnéjSim plameni
domékka (hrnec mtzete ¢astecné piiklopit).

2) Zbylou cibuli a mrkev nastrouhejte nahrubo. V kastrole rozpust’te na stfednim plameni maslo. Pfisypte
zeleninu a zbylé kofeni, par minut smazte; ob¢as promichejte. Zeleninu popraste moukou a stale michejte, aby
se spojila se zakladem a lehce osmazila.

3) Zeleninu zalijte trochou chladné vody, nebo - 1épe - vyvaru z masa. Ziskate husty zéklad z jisky, kterd bude
diky zelenin€ a kofeni barevna a voniava. Smés rychle promichejte na hladkou kasicku. Ptilijte jesté trochu
vody/vyvaru a pockejte az se prohieje.

4) Ptidejte passatu a loupana rajcata; fadn€ promichejte, kousky rozdrt'te vareckou. Pfihod'te skofici, cukr a

nechte zlehka vafit asi ctvrt hodiny. Pokud omacka pfili§ houstne, zfed'te ji trochou vody/vyvaru. Dochut'te,
pfipadné propasirujte a zjemnéte smetanou.
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