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Hovézi s kienem

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg hovéziho masa nakrajeného na prouzky
2 1Zice slunec¢nicového oleje

12 drobnych cibulek

30 g hladké mouky

2 1zicky kari koteni

2 1zicky cukru

1 1zicka mletého zazvoru

600 ml hovéziho vyvaru

2 lzice worcestrové omacky

sul

pept

3 1zice sekané natové petrzelky

Postup

V kastrolu rozpalime olej a dohnéda na ném oprazime prouzky masa. Vyjmeme a nechame osusit. Do kastrolu
pfidame cibulky a na mirn¢j$im ohni domékka smazime. Opét je vyjmeme a nechdme na ubrousku osusit.
Nyni do kastrolu pfisypeme mouku, kari koteni, cukr, zadzvor a 1 minutu za stdlého michéni zasmazime.
Ptilijeme vyvar, michame a ptivedeme k varu az omacka zhoustne. Pfidame worcester, podle chuti sil a pepf a
znovu piivedeme k varu. Do kastrolu vratime maso a cibulky, pfimichame petrzel a opét privedeme k varu.
Zakryjeme a dusime v troub¢ (160 °C), az maso zmékne. Pfed podavanim pfimichdme kifenovou pastu.
Dochutime ptip. pepfem a ozdobime natovou petrzeli. Kienovou pastu pfipravime ze strouhaného kienu,

smetany, octa a koteni.
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