Stiplavé hoviadzie rezanceky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Hovadzie maso nakrdjajte na rezanceky. Vo vacsej panvici rozpalte olej, nasypte nan pokrajané maso
a sprudka opecte. Potom pridajte nakrajané Cili papricky. Maso osolte, okorente, zalejte keCupom a
vodou a nechajte chvilu dusit. Po¢as dusenia maso podlievajte malym mnozstvom vlaznej vody a
stale mieSajte. Po tom, ako maso zmakne, pridajte zelenu fazulku, nakrajané Sampindny, papriku,
cibulu, pér a zmes nechajte kratko podusit. Hotovu zmes podla chuti prisolte, posypte nasekanym
kuCeravym petrzlenom a podavajte s dusenou ryzou.

Ingrediencie

- KeCup jemny 320 g-20g

- Cibulavelna-40g

- Paprika Cervena - 60 g

- Por-60g

- Paprika Cervena chilli- 5 g

. Sampinény zahradné - 100 g
- Pitna voda nesytena - 100 g
- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Hovadzie predné - 500 g

- Zelené fazulové struky - 150 g
- Jedlasol'-5¢g
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