Falosna svieckova z hovadziny a bravcoviny
osladena brusnicami a ako obloha domaca knedl'a

Potrebujeme

* - 1 kg hovadzieho
masa

* - bravCovU panenku

* - 5 mrkiev, 1 petrzlen,
1 zeler

® - polovica kalerabucelé
Cierne korenie (6 ks)

* - celé nové korenie (6

ks)
® - sol, ¢ierne mleté
korenie

- 5 ks bobkovych listov
* - smotana na
zahustenie

- 8 lyzic hladkej
Spaldovej muky

® - mlieko

Postup

Do velkého hrnca si nanejeme vodu a nechame zovriet,
do vody hodime umyté maso, nechame chvilu povarit a
sitkom oSumime, teda pozbierame zrazeniny z masa,
presne tak ako z vyvaru. Pridame bobkové listy a
koreniny, ktoré je dobré dat do sitka na koreniny, aby sa
nam na zaver dalo lepsSie vytiahnut. Osolime, okorenime
a varime maso priblizne pol hodinku a pridéame ocistenu
a nakrajanud zeleninu. Takto spolu povarime a ked'je
masko hotové, vytiahneme a zakryjeme, aby nam
neobschlo. A ak je hotova aj zelenina, vytiahneme
koreniny a vSetky bobkové listy a zeleninu rozmixujeme
ponornym mixérom. Medzitym si na oleji oprazime muku
do zlatista. HotovU zdsmazku zriedime s trochou mlieka a
zahustime, pridame syr Karicka a zjemnime smotanou a
nechame este prevriet. Nakoniec zjemnime maslom a
stavou z citréna. Maso si nakrdjame a poddvame s
knedl'ou. Nam k masu najviac chutia brusnice.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Lucia z Bratislavy

vysoka

hodinu aj pol
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