Hovadzie kocky so zazvorom a Karickovym

dressingom

Potrebujeme

® - 700 g hovazie maso
zadné

- 50 g anglicka slanina
- 1 cibula

- 2 straciky cesnak

® -2 PL olej

* -1 CL mlety zazvor

- 1/2 kocky bujénu

® - 1 PL hladka muka

- 1 Karicka cCrievko

- 1 biely jogurt

Postup

Maso nakrdajame na kocky. Zo zazvoru, soli a
pretlaceného cesnaku si pripravime zmes, v ktorej maso
nechdme 15-20 minut odlezat. Potom ho na panvici
opecieme za staleho mieSania na oleji.

Na druhej panvici si pripravime nakrajanu slaninku,
nadrobno nasekanu cibul'u, ktoré kratko osmazime,
priddme maso aj s vypekom, kldsok bujénu, podlejeme
vodou na potrebné mnozstvo omacky, premieSame a
dusime do zmaknutia. Nakoniec zatrepeme hladkou
mukou a m6zeme servirovat.

Z KaricCka Crievka vytlacime syr, priddme biely jogurt,
Stipku zdzvoru a soli a vymieSame dresing, ktorym maso
polejeme. Podavame s ryzou. Dobru chut!
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