Krémové ragu

Potrebujeme Postup

* - 7509 jelenieho Zacneme dobkladnym ocistenim masa. Po ocisteni ho
stehna, pripadne nakrajame na rovnaké kocky, osolime a okorenime. Do
bravcové, alebo iné hrnca ddme mast a nechdme ju poriadne rozohriat. Ked'

® - 1 stredna cibula je mast horuca, priddme nadrobno nakrdjanu cibulku a

® - BravCova mast smazime dozlatista. Priddme trochu Cervenej papriky,

® - Morska sol premiesame a pridame ochutené maso. Prudko

® - 1 ks Karicka Crievka osmazime, aby sa zatiahlo, nasledne prikryjeme

®* - Voda pokryvkou a stiSime plamen. Smazime, no pravidelne

® - Sladka mleta ¢ervena  odkryvame a premiesavame. Podla potreby prilievame
paprika vriacu vodu.

* - Cerstvo pomleté
Cierne korenie

® - Trochu rasce

- Cili - volitelné

- Pazitka - volitelné

®* - Tymian - volitel'né

Pred dokonc¢enim jedla, ked' je maso makké dochutime
ostatnymi koreninami, pripadne bylinkami podla vlastnej
chuti a zapracujeme Karicka Crievko (vytlacime z obalu a
poriadne premieSame). Vznikne krasne krémova a chutna
omacka k chutnému masu, ku ktorej sa vyborne hodi
knedlik, varené zemiaky, alebo oblUbené cestoviny.

Tento recept ndm posiela: Zuzana z Cierneho Balogu
naroc¢nost: vysoka

cas: 90 minut

porcie: 4-6



