Hovadzie kusky so sampinonmi a paradajkovym
pretlakom

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovadzie nakrajame tak, aby mali vSetky priblizne rovnaki velkost. Mensie Sampinény pokrajame na polovice,
por nakrdjame na polkolieska. Na dno kastréla vhodného do rdry poukladdme klsky masti, na ne ddme
hovadzie kisky, osolime a posypeme mletou rascou. Posypeme tymianom, oreganom, pridédme pér a Sampindny
a poriadne premieSame. Podlejeme trochou vody (cca do polovice vysky masa) a ddme do rdry na cca 200
stupniov C. Kontrolujeme kazdych 20 - 30 min(t, v pripade potreby podlejeme vodou, aby maso nebolo
ponorené, ale aby sa nepripalovalo. Ked je maso makké, priddme paradajkovy pretlak, premieSame a vratime
do rdry na cca 15 - 20 minudt. Poddvame s ryZou a sterilizovanymi uhorkami.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g - 150 g
- Por-200g

. Sampinény zahradné - 150 g

- Sadlo-20g

- Hovadzie zadné - 700 g

- Pitna voda nesytena - 150 g

- Tymian-3 g

- Rasca-3¢

- Oregano drvené - 3 g

- Jedlasol'-5¢g
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