Teleci srdce na vine

Priprava

Na rozpalenom oleji poprazime ocistenu a na
kolieska pokrajanu korenovu zeleninu a
cibulu. Pridame cukor, ktory nechame uprazit
na karamel, zalejeme vodou, posolime,
okorenime mletym Ciernym korenim a
bobkovym listom. Na to polozime pokrajané
srdce, ktoré za staleho polievania dusime do
makka. Makké maso vyberieme, Stavu
zahustime mukou rozhabarkovanou v 200 ml
vody a nechame dobre povarit. Pridame vino,
stavu pretrieme cez sito a nalejeme na
pokrajané srdce.

Tip k receptu

Podavame s ryZou alebo zemiakmi.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

132 kalorii ,0 g cukrt ,0 g tukl , 8 g bilkovin
Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/teleci-srdce-na-
vine

Ingredience

e 500 g teleciho srdce

e 50 ml olivového oleje

e 100 g kofenove zeleniny
e 1 pomleta cibule

e 100 ml bilého vina

e 1 1ziCka cukru

e 1 bobkovy list

o tro8ka mletého pepre

e 30 g hladké mouky

« sul dle potfeby

Kategorie

Obyc¢ejny den, Slovenska, Redukéni,

Vv s

Labuznik, Hlavni chod
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