Stifado

Ingfredience

teleci maso nebo hovézi klizka, pupek,...: 400 g
Salotky: 400 g

strouzky Cesneku: 2 ks
rajcata: 100 g

rajcatové pyré: 2 PL

suché cervené vino: 100 ml
olej

rozmaryn: 1 KL

bobkovy list: 2 ks

nové koreni: 2 ks

cely pepr: 5 ks

celé skorice

hrebicek: 2 ks

trtinovy cukr: 1 KL

Spetka chilli

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Maso odistime a nakrajime na vétsi kostky, oloupanou $alotku prekrojime napil, éesnek



nakrajime na platky. Raj¢ata nakrojime do kfize, nechame je spafit asi 20 sekund ve vrouci
vodé, slijeme, oloupeme a nakrajime na c¢tvrtiny. Veskeré kousky koreni svazeme do kousku
platynka nebo pouzijeme tzv....

Stifado - recept

Maso oCistime a nakrajime na vétsi kostky, oloupanou Salotku prekrojime napul, ¢esnek nakrajime
na platky. Rajcata nakrojime do kriZe, nechame je sparit asi 20 sekund ve vrouci vode, slijeme,
oloupeme a nakrajime na Ctvrtiny. Veskeré kousky koreni svazeme do kousku platynka nebo
pouzijeme tzv. vajicko ur¢ené na koreni do omacek nebo polévek.

V panvi rozehrejeme olej a zprudka na ném orestujeme maso, které presuneme do hrnce. Na
vypeku z masa nechame orestovat Salotky, pridame ¢esnek a po 1 minuté restovani vSe vcetné
vypeku premistime k masu. Dale do hrnce pridame rajcata, rajcatové pyré, koreni, Cervené vino,
privedeme k varu a pri mirné teploté nechame dusit asi 1 hodinu domékka. Podle potreby
prilileme béhem duseni trochu vody.

Stifado nakonec dochutime cukrem, soli, peprem a trochou chilli podle chuti.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



