Hovadzie po spanielsky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso si nakrajame na kocky zhruba 4 x 4 cm. V hrnci rozohrejeme polovicu oleja a opecieme na fiom
maso dohneda. Potom ho prelozime do misky. Pridame zvysny olej, na ktory dame pokrajany cesnak,
nadrobno pokrajanu cibulu, papriku nakrajanu na pruzky a opekdme 5 mindt. Potom ddme spat maso.
Pridédme drvenu rascu, vnat koriandra, ocot, paradajkovy pretlak a hraSok. Zalejeme vyvarom (voda

a bujon), osolime, okorenime a priklopime pokrievkou. Na miernom ohni dusime najmenej 1 hodinu,
kym nebude maso dokonale makké. Ako priloha sa hodi ryza alebo cestoviny.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g - 250 g
- Cibula volna - 40 g

- Paprika zelena - 100 g

- Cesnak-5g

- Hovadzie zadné - 1000 g

- Pitna voda nesytena - 500 g
- Olej repkovy - 40 g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Sterilizovany hrasok - 40 g
- Ocot-8g

- Rasca-4g¢g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Koriander Cerstvy -4 g

- Jedlasol'-5¢g
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