Hovezi jazyk s polskou omackou

Priprava

Na masle spenime cibufu a prisypeme cukor.

Stale mieSame, kym cukor nezoZltne.
Zalejeme ho horucim vyvarom, pridame
koreniny a povarime asi 15-20 min. Z
ostatného masla a muky pripravime Zitu
zaprazku. Rozriedime ju studenym
precedenym vyvarom na redSiu omacku,
pridame kéru s dobre umytého citréna a
zavaraninu, najlepsie z Cervenych ribezli.
Omacku rozvarime, zalejeme vinom, podfa
chuti dosolime a dochutime citrénovou
stavou.

Tip k receptu
Do oméacky mézeme dat varit aj za lyzicu
hrozienok a na rezanceky pokrajané oSupané
mandle. Platky vareného jazyka v omacke uz iba
prehrejeme. Ako prilohu podavame varenu ryzu
alebo maslove halusky(NOKY).

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

461 kalorii ,0 g cukrti ,33 g tuki ,3 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-jazyk-s-
polskou-omackou

Ingredience

o 8 platkli uvafeného hovéziho jazyka ( po
100 gr)

e 1 cibule

e 1 Izice cukru krystal

e 500 ml masového vyvaru

e 6 kuli¢ek pepre

e 4 kulicky nového kofeni

e 4 hfebiCky

e 2 bobkové listy

e 40 g masla

« sul podle potieby

e 2 Izice hladké mouky

e 2lZice rybizového kompotu

e 100 ml bilého vina

 $fava a klra z jednoho citronu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod


https://srecepty.cz/hovezi-jazyk-s-polskou-omackou




	Hovězí jazyk s polskou omáčkou
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


