Smés z ¢ervené ¢ocky

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 25min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

1267 kalorii ,12 g cukr( ,16 g tukt ,73 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/smes-z-cervene-
cocky

Priprava Ingredience

Ze vSeho nejdfiv si omyjeme a nakrajime
vSechny ingredience. RajCata do kfize
nakrojime a prelijeme vafrici vodou, poté je
sloupneme a nakrajime nadrobno. Pérek
nakrajime na malé prouzky, papriku na
kosticky a mrkev na tenké kolegka. Cervenou
cibulku nadrobno. Ve silnosténné panvi si
rozehfejeme olivovy olej a na ném
zesklovatime cibulku. Poté vhodime papriku s
porkem a mrkvi a smazime dokud se zelenina
nerozvoni a nezmékne. Mezitim si
oplachneme ¢ocku a tofu si nakrajime na
mensi kostiCky. Pfidame k zelening, zalijeme
vyvarem a pfidame raj€ata. Pfikryjeme a
dusime pfiblizné 10-15 minut dokud nam
coCka nezmékne. Poté osolime, opepfime dle
nasi chuti a mizeme podavat.

e 2 Izice olivového oleje

e 1/2 pérku

e 1 Zluté paprika

e 1 mensi Cervena cibule

o 4 vétsi mrkve

e 300 g Cervené CoCky

o 1 kostka ¢esnekového tofu
e 750 ml drlibeziho bujonu

e 400 g rajcat

e sul a pepf dle chuti

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Redukéni, Celoroéné,
Finan¢né nenarocné, Lusténiny, Rychlovka,
Vegetarian, Hlavni chod

Tip k receptu

Vhodna4 pfiloha je vejce natvrdo, pecivo, nebo
uzenina.
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