Houboveé stifado

Priprava

NaloZené cibulky nechame vcelku a smazime
je na mirném plameni na oleji. Asi 20 minut
trva nez jsou takové, jaké je chceme mit. Poté
je odlozime stranou — olej nechame v panvi.
Houby nakrdjime na 4 cm velké kousky.
Cesnek prolisujeme. Oboji dame do panve,
kde se smazili cibulky a 10 minut opékame
dohnéda. Pfidame cibulky a vino a povafime
dalSich 10 minut. Pfiddme asi 200 ml vody,
rajCatovy protlak, ocet, bobkovy list, nové
kofeni, skofici, hfebiCek a pepf. RajCata
oloupeme a nakrajime na kousky. Pfidame je
do panve. Vafime nepfikryté na mirném
plameni asi jednu hodinu. Olivy nakrajime
najemno a pfidame je do panve spolu s
medem. Osolime a opepfime. Podavame
posypané nasekanou petrzelkou a
strouhanym syrem.

Tip k receptu

Stifado je fecké jidlo, které se sklada z duseného
masa se zeleninou. V tomto pfipadé jsme ale
zvolili vegetarianskou verzi stifada. Druh hub
zvolime dle chuti — mdze jit o houby, které
nasbirame v lese, Zampiony, hlivu, portobello...
Dulezité je ale, abychom méli mix druhd hub.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 4

720 kalorii , 28 g cukrli ,8 g tukd ,55 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/houbove-stifado

Ingredience

e 100 ml olivového oleje
e 500 g cibule

e 125 ml ¢erveného vina
e 75goliv

e 50 g syru pecorino

e 1 IzZice rajCatového protlaku
e 4 IZice vinného octu

» 3 lzice petrzelové naté
e 1Kkghub

e 3 ks Cesneku

e 2 bobkové listy

e 5 ks nového koreni

» 2 ks skofice

e 4 ks hrebi¢ku

e 2rajCata

e 1 IziCka pepre

e 1 1ZiCka soli

o 2 1ziCky v€eliho medu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Bezlepkova,
Vegetarianska, Celoro¢né, Financné
nenaro¢né, Houby, Hlavni chod
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