Hovezi gulas s tagliatelle

4 porce 1 polevkova lZice vinného ocla

400 g krajenveh rajcat (v plechovee)
200 g Sirokych nudli tagliatclle

1 polevkova lZice masla nebo rostlin-
neho tuku

150 g zakysaneho Kremu

sul a mlety pepr

I kosika bujonu

I cibule
2 strouzky Cesneku

1 cervena nebo zelena paprika

500 ¢ libového hoveziho masa
2 polévkove 1Zice slunecnicového nebo
olivoveého oleje Teplota frouby 170 °C (plynova stupen
I kavova 1Zicka bylinkoveé smeési 2-3, horkovzdusna 150 °C).

Pri restovani
musite maso

nichat.
1. Pripravie si 300 ml bhu- 2. Oloupejle a prolisujte 3. Nakrajejte maso na cen-
jonu (viz stir. 4. Odkrojte cesnek. Rozkrojte papriku metrove kostky, Roze-
z cibule konce a oloupejie napal a odstrante jadernik.  hicjte v panvi na mirném
ji. Rozkrojte ji napal a na- Nakrajejie ji na tenke ohni olej. Pridejte maso
Krajejie na tenke platky, platky. Zapncte troubu. a prudce ho (?)Sr'nallzlf;jQ
&

D

Ochutte
pepfemn a solf,

4. KdvZ jsou Kousky masa 5. Dejte do panve cibuli, G. Pridejie bylinky a mle-
uplné hnéedé, vyndejte cesnek a nakrajenou pap- lou papriku. Dejte maso
Mmaso z panve dérovanou riku. Dobre promichejie zpatky do panve a promi-
nabcrackou a odlozte je a duste asi pét minut. ncz chejte. Pridejle occet, raj-
na talif. zelenina zmekne. cala a vvvar.

7. AZ se smes zacne varit, 8. Dejle nadobu na ho- 9. Asi dvacel minut pied
obcas ji zamichejie. Pak ji dinu do trouby. Pak ji vvin- dopecenim masa naplnie
nabérackou opatrnc pre- dejle a smcs promichejte, vodou velky hrmec.

lijte do ohnivzdorme misy Opcl prikrvjte a dejte jesie Priclejle kavovou 17icku

a zakrvijte poklickou, na pul hodiny dopect. soli a dojte varir.
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