Jehneci ragu na vine
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- sul 1ks

- hrebicek 2 ks

- Cervené vino 4 dl

- zakysana smetana 1 kelimek
- solamyl 1 Izice

- pepr cely 6 kulicka

- sladka paprika 1 1zicka

- mlety ¢erny pepr 0.5 1zicka
- olej 4 1zice

- cibule 150 g

- bobkovy list 1 ks

- hladka mouka 2 1Zice

- jehnééi maso 800 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Maso nakrdjime na kostky 3 x 3 cm, opeprime, osolime a obalime v mouce. Cibuli oCistime a
nakrajime.

Hodné rozpélime olej na panvi a maso ze vSech stran ope¢eme. Cibuli kratce restujeme s masem,


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

pridame koreni a zalijeme vinem. Ragu dusime zakryté na mirném plameni, dokud nezmékne.

Kdyz je maso mékké, vyndame jej a Stavu zahustime zakysanou smetanou, ve které jsme rozmichali
mletou papriku a solamyl. Povarime, precedime a dochutime dle libosti.

Maso prohrejeme v omacce, ale nevarime.

Podévame s brambory na rizné variace.



