Dzuvec (Gjuvec)
Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

2166 kalorii ,26 g cukri ,122 g tuk(1,89 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/dzuvec-gjuvec

Priprava Ingredience

Méso pokrajame na drobné kocky a vlozime
do rozpaleného oleja alebo masti, posolime,
okorenime a rychlo opeCieme. Opecené maso
vyberieme z tuku. Na tom istom tuku
zapenime do zlatozlta pokrajanu cibulu,
poprasime mletou paprikou, pridame
rajCiakovy pretlak, zalejeme horicou vodou a
vSetko kratko povarime. Vlozime opecené
maso, ktoré v tejto Stave podusime asi 10

e 500 g veprfového nebo skopového masa
e 80 ml olivového oleje
e 200 g cibule
e 300 g zelené papriky
e 200 g rajcat
e 1 Izice mleté sladké papriky
4 strouzky roztfeného ¢esneku

e 1lilek
minut. Vyberieme do Cistej rajnice, pridame , .
.. , .., _ e 100 g fazolovych lusku
ocistenu a pokrajanu zeleninu, rajCiaky ..
e 80gryze

pokrajané na Stvrtky a papriku pokrajanu na
pasiky. Potom priddme uvarenu ryZu a
zalejeme zvySkom rajCiakovej opaprikovanej
stavy. Posolime a v rlre zapecieme.

e 50 g rajcatového protlaku
e 1 IZice sekaného kopru
sl podle potieby

Tip k receptu Kategorie

Obsah nemieSame, len ob&as ho trochu

potrasieme. Naberackou kladieme na teply tanier . . , N v v
a hojne posypeme na drobno posekanym kaprom. Vyjimec¢ny den, Bulharska, Celoro¢né, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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