Dusena hovadzinka na korenovej zelenine so
zemiakovo-zelerovym pyré

Potrebujeme Postup

® - 750 g chudej Cibul'u si nakrdjame na drobno a oprazime na oleji,
hovadzinky, ja som pridame na vacsie kusy nakrajané maso, na kolieska
dala stehno nakrajand mrkvu, petrzlen, asi polovicu z celého zvazku

* - 2 mrkvy, petrzlen stonkového zeleru, okorenime, osolime, ovegetujeme,

* - stonkovy zeler opaprikujeme, pridame 3 ks nového korenia, lyzicu

* - velku cibul'u dijonskej horcice, chvilu celé opezieme a zalejeme

* - lyzicu dijonskej hordcim vyvarom. Takto nechame dusit, az kym nie je
horcice maso makké. Maso vytiahneme, nehcame vychladnut a

* - sol, korenie, bio nakrajame na mensie kusy, vyvar so zeleninou
vegetu, cervenu mletu rozmixujeme ponornym mixérom a hodime don masilo,
papriku teda odkrojime si kisok masla a spravime z neho v muke

® - kUsok kravského maslovo-mukovu hrudku a hodime do omacky, vytlacime
masla Kari¢ku syr, nechame roztopit, nakoniec vhodime do

* - hladkd muku omacky maso. Pyré si urobime ako klasické pyré, akurat

® - vyvar don ocistime asi polovicu korenového zeleru, nakrajame

*® - Karicka crievko na drobnejSie a nechdme spolu so zemiakmi varit, ked' su

* - Na pyré: zemiaky hotové, zlejeme, hodime kus masla a

* - korenovy zeler vymixujeme s mliekom na pyré.

® - zemiaky

* - mlieko

® - kravské maslo

Tento recept ndm posiela: Michaela z Bojnej
naroc¢nost: stredna

cas: 75 minut

porcie: 8



