Hovezi maso v rajské omacce
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Suroviny

Porce: 1

. citron 1.5 ks

- mleta skorice 0.5 1zicka
- rajsky protlak 150 g

- bobkovy list 2 ks

- hovézi maso zadni 1 kg
- cibule 2 ks

- nové koreni 7 kulicka

- hladka mouka 3 IzZice

- podle chuti

- olej 1 ks

. sul 1ks

- mlety pepr 1 ks

. cukr1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Hovézi maso ocistime a spolecné s jednou oloupanou cibuli, novym korenim a bobkovym listem
uvarime domékka. Vyvar nechame vychladnout.

Druhou cibuli oloupeme a nasekdme nadrobno. Na oleji ji zpénime, pridame protlak, skorici a chvili


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

restujeme. Podlijeme zchladlym vyvarem a priddme pulku odrhnutého citronu vcelku. Zbyly citron
vymackame.

Ve sklenici vody rozmichame hladkou mouku a omacku zahustime. Povarime asi ¢tvrt hodiny.
Hotovou omacku rozmixujeme nebo precedime pres jemné sitko.

Podle chuti rajskou omacku osladime, okyselime citronovou stavou a dosolime. Podavame s platky
meékkého hovéziho a s houskovym knedlikem.



