HOVADZIE
NA HRASKU

AR 4 @2 hodiny

Hoviddzie na hrdsku je retro recept, ktory sa casto pripravoval v skolskych jeddlrnach a zdvodnych kuchyniach. Ho-
vidzie mdso nakrdjané na kocky alebo pdsiky sa pomaly dusi vo vlastnej stave a na zdver sa k nemu pridd poriadna
porcia hrdsku. Standardnou prilohou k tomuto jedlu je potom ryza, slovenskd ryZa alebo aj tarhora. Co zvolite vy
je, samozrejme, len a len na vds. My si hovidzie na hrdsku pripravujeme hlavne v lete, ani nevieme preco. Ale k letu
sa ndam fakt mimoriadne hodi. Jedlo na zdver dochucujeme s trochou laku z kyslych uhoriek. Ten dodd mdsku velmi

BUDETE POTREBOVAT:

500 g hovidzieho mésa
1 cibulu

lyZicu paradajkového
pretlaku

maly hrncek hrasku
lyzicku mletej

Cervenej papriky
lyzicku mletej rasce
bobkovy list

a nové korenie

strucik cesnaku

hrncek hoviadzieho
vyvaru na podlievanie
(pre koncentrovanejsiu
chut demi glace + vyvar)
trochu laku

z kyslych uhoriek
trochu tuku, napr. olej
alebo bravcova mast
sol'a cerstvo mleté
cierne korenie

zaujimavii chut.

A TAKTO NA TO:

Na troche tuku orestujte nadrobno nakrdjand cibulu - bude tvorit zaklad za-
hustenia. Pridajte mletd rascu, bobkovy list, nové korenie a tiez orestujte. Pri-
dajte tiez paradajkovy pretlak a cerventi mlett papriku. Po chvilke do hrnca
prihodte aj nakrajané hovidzie, osolte, okorente, trochu orestujte a duste pod
pokrievkou na nizkom plameni. Priebezne mieSajte a podlievajte hovadzim
vyvarom. V pripade, Zze mate po ruke demi glace, nebojte sa ho pouzit.

Ked je méso mékké prihodte k nemu hrnc¢ek mrazeného alebo Cerstvého
hrasku. Dobre premiesajte, findlne dochutte, vyberte bobkovy list a nové
korenie a nakoniec este jedlo vySperkujte trochou laku z kyslych uhoriek.
Podavajte s ryzou, pripadne prilohou podla chuti. My sme zvolili dusent ryzu
s trochou Cierneho sezamu.
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