@;f 6 porci

Stifado

750 g hoveézi klizky

7 vétsich cibuli

2 strouzky ¢esneku

1 plechovka rajcat

150 ml ¢erveného vina
Y. 1Zicky skorice

2-3 bobkoveé listy

olej dle potreby

sul dle chuti

eee  POZNAMKY:

s § SR8
eé 8 hodin low

Stifado by se dalo oznacit za reckou verzi gulase, v radé ohledd
se ale lisi. Podléva se dobrym cervenym vinem, namisto papri-
ky se pridavaji rajéata a tresnickou na dortu je koreni v podobé
skorice. Uvidite, Ze si toto jidlo zamilujete.

V panvi ¢i nadobé pristroje rozehrejte potfebné mnozstvi oleje
a zacnéte na ném opékat najemno nasekanou cibuli Uplné stej-
neg, jako je tomu u klasického gulase. Cibuli opecte do tmave zla-

té barvy, skoro az na hranici spaleni.

Poté pridejte prolisovany ¢esnek a na velké kostky nakrajené
maso, opecte ze vSech stran a odstavte. Pfesunte do pomalého
hrnce, podlijte vinem, pridejte rajéata, kofeni a sll. P¥iklopte

poklicia nechte hrmec konat svou praci.

Jako priloha se v feckych restauracich ¢asto podavaji hranolky,
zame ovSem stifado nejlépe chutna s kouskem peciva. Jisté nic

nezkazite ani téstovinami &i ryzi.
Maj tip:

V Recku se Sasto do zakladu namisto mudivého krajeni velké
cibule na malé kousky pouZivaji malé cibulky, které se jen pre-
pali. Dlouhym loudanim se pak cibulky uvari krdsné do mékka.

Vyzkousejte tedy i tuto verzi.
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