Hovadzie maso dusene na horcici

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Umyté, odblanené maso dokladne osolime, prespikujeme slaninou a potrieme hrubSou vrstvou horice. Na rozpalenom oleji
maso prudko osmazime dohneda, vyberieme a na vypecenej Stave orestujeme nakrajand cibulu, mrkvu a papriku.
Orestovanu zeleninu priddme do hrnca k masu a vsetko zalejeme hortcou vodou. Priddme bobkovy list, nové korenie a pod
pokrievkou dusime na miernom plameni cca 3 hodiny. Po zmdknuti maso vyberieme a nakrdjame na platky. Omacku
precedime, okorenime, dosolime.

Ingrediencie

- Horcica plnotucna 450 g-80¢g
- Vahalova slanina - 100 g

- Mrkva - 400 g

- Cibula volna - 80 g

- Paprika Cervena - 200 g

- Hovadzie zadné - 500 g

- Olej repkovy - 30 g

- Mleté cCierne korenie - 4 g
- Nové korenie - 0.5 g

- Bobkovy list - 0.5 g

- Jedlasol'-4g
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