Dusene hovadzie so zeleninou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rudru predhrejeme na 160 °C. Hovadzie stehno nakrajame na kocky, cibulu nadrobno i cesnak, stopkovy zeler,
mrkvu a petrzlen na kdsky. V hrnci alebo panvici vhodnej do rary opecieme na oleji cibulu, prisypeme maso a
nechdme zatiahnut. Vsypeme korenie (2 bobkové listy, 5 guliek nového korenia), osolime a okorenime.
VmieSame zeleninu a restujeme 5 mindt. Prilejeme paradajky a vyvar, zakryjeme a pe¢ieme 2 hodiny. Olupané
zemiaky nakrdjame na platky. Rovnomerne poukladdme na maso, osolime, pridame cukor, okorenime a odkryté
vratime do rdry na dalSich 30 minut. PeCieme pri teplote 190 °C.

Ingrediencie

- Zemiaky - 400 g

- Mrkva-60g

- Cibulavelna-40g

- Paradajky - 400 g

- Cesnak-3g

- Petrzlen-50 g

- Olivovy olej - 40 g

- Zeler stopkovy - 60 g

- Hovadzie zadné - 500 g

- Pitna voda nesytena - 100 g
- Cukor krystal-4 g

- Mleté cierne korenie - 4 g
- Nové korenie - 1 g

- Bobkovy list - 0.4 g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Jedlasol'-6g
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