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Dusena mrkev s hovezim masem

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

1 kg hovéziho masa
(nejlépe klizka na
gulas)

1 litr voda

4 1zice olivovy olej

3 ks cibule

1 kg mrkev

1 1Zice cukr

5 kulicka nové koreni
3 ks bobkovy list

1 ks rajcatovy protlak

Postup pripravy

Hovézi maso omyjeme a dame varit spolecné s vodou do papinaku. Uvarime domékka, slijeme (a uschovame)
vyvar a maso nakrajime na kostky. Na oleji si poté osmahneme nadrobno pokrajenou cibuli, pridame
oloupanou a na silnéjsi kolecka pokrajenou mrkev. Nechame trochu opéct. Poté pridame cukr a vyvar z
masa, v némz budeme mrkev dusit. Prihodime nové koreni s bobkovym listem a dusime, dokud neni mrkev
témeér mékka. Zahustime rajcatovym protlakem, priddme pokrajené varené hoveézi maso a promichame.
Osolime a opepiime podle chuti. Poddvame s varenymi brambory.



