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Rozpadavajuce sa na jazyku, jemné masko udusene na cibuli vo vynikajucej horCicovej omacke.
Bez muky!
Vyskusajte tento recept, je jednoduchy a garantujem vam, ze vylizete hrniec.

Budete potrebovat: (pre 4 osoby)
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800 gramov kvalitného hovadzieho masa (stehno alebo krk)
1 velku cibulu

olej

sol, mleté Cierne korenie

Cervenu papriku mletu, sladku aj stiplavu

Solamyl

2 lyzice plnotucnej horcice

1 velku kyslu uhorku

Postup:
Maso nakrajajte na hrubsie platky. Kazdy kusok naklepte jemne ticikom na méaso. Ochutte kazdy

kusok solou, korenim a sladkou mletou paprikou. Obalte v Solamyle a opecte z oboch stran na
rozpalenom olgji. Maso vyberte na tanier.

Vo vypeku, v ktorom ste piekli maso orestujte na drobno nakrajanu cibulu. Pridajte naspat maso,
pridajte horcicu, trochu stiplavej papriky, prilejte trochu vody alebo vyvaru, dokladne zamiesSajte a
duste pod pokrievkou na mensom ohni minimalne 1 hodinu. Obcas premiesajte a vody dolievajte
iba podla potreby. Skrob s cibulou sa postaraju o to, Ze omacka bude mat spravnu hustotu.

Na koniec este dochutte solou a korenim, ak je to potrebne.

HOTOVO!

Podavajte s tarhonou alebo ryzou, pripadne zemiakovou kasou. Pri podavani pridajte na maso s
omackou nastruhanu kyslu uhorku. "Mnam*!!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




