Hovézi ragu

Ingfredience

libové hovézi maso: 400 g
cibule: 1 ks

mrkev: 1 ks

rapikaty celer: 1 ks
rajCata z konzervy: 200 g
rajCatové pyré: 2 PL
uzena slanina: 50 g
cesnek - strouzky: 2 ks
hovézi vyvar: 200 ml
cervené vino: 120 ml
olivovy olej

bobkovy list: 2 ks
provensalské koreni: 1 KL
sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Hovézi maso nakrajime na nudlicky nebo mensi kostky, mrkev na kolecka, slaninu a celer na
malé kosticky, cibuli nadrobno, cesnek prolisujeme. Na troSe oleje orestujeme polovinu slaniny
a cibuli dozlatova, priddme mrkev, celer, ¢esnek, bobkovy list, osolime, opepfime a restujeme



spolecné asi 5 minut...

Hoveézi ragu - recept

Hovézi maso nakrajime na nudlicky nebo mensi kostky, mrkev na kolecka, slaninu a celer na malé
kosti¢ky, cibuli nadrobno, Cesnek prolisujeme. Na trose oleje orestujeme polovinu slaniny a cibuli
dozlatova, pridame mrkev, celer, Cesnek, bobkovy list, osolime, opeprime a restujeme spolec¢né asi 5
minut. Zeleninu odlozime stranou a do stejné panve dame mirné seskvarit zbytek slaniny, na kterém
zprudka opeceme maso ze vSech stran, aby se zatahlo. Vratime zeleninu, priddme provensalské
koreni, rajcatové pyré a vino. Tekutinu nechdme vydusit asi na polovinu a priddame horky vyvar.
Povarime asi 15 minut, priddme pokrajena rajcata a necame jesté asi 30 minut varit bez poklicky.

Hoveézi ragu zhoustne a chuté se krasné propoji. Nakonec vytahneme bobkovy list a muzeme
servirovat. Hovézi ragu se podava napr. s ryzi nebo bramborovou kasi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/dusena-ryze

