Hovidzie ragt s mrkvou a hraskom

Na hovidzie ragu (cca pre 2 osoby):

500 g hovidzie zadné
3 mrkvy

I ¢ervend cibula

200 g passaty

pol litra hovidzieho vyvaru

1 dcl ¢erveného vina

trochu muky

1 stricik cesnaku (voliteI'né)

mrazeny hra$ok (mnozstvo podla chuti)
bobkovy list a nové korenie

1 lyZica (zarovnand) mletej Cervenej papriky
sol’ a Cerstvo mleté Cierne korenie

I lyZica brav¢ovej masti

chilli, petrzlenova vnat’

Idealne je ak pri priprave pouZzijete hrubostenny liatinovy hrniec. Méso si nareZte na vicsie kocky,
takisto mrkvu a cibul'u. Miso zapraste mikou a zatiahnite ho z kazdej strany na brav€ovej masti. Miso
vyberte bokom a na vypeku restujte cibul'u s mrkvou a cesnakom. VloZte miso spit’ do hrnca, osol'te a
okorerite, pridajte bobkovy list, nové korenie, popraste lyZicou muky, premieSajte a zalejte passatou,
vinom, pridajte papriku a zalete vyvarom.

Pomaly pecte pri teplote 160 stupniov 3 hodiny. Na zdver findlne dochut'te, pridajte hraSok, premiesajte
a pridajte chiilli a petrZlenovu viiat’. Poddvajte so zemiakmi alebo chlebom, bagetou a podobne.
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