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INGREDIENCE

150 g hovéziho masa,
vhodného na duseni

50 g oloupané a nakrajené mrkve
50 g oloupanych a nakrajenych
brambor

30 g nakrajené cibule

30 g nakrajeného celeru

1 strouzek Cesneku,

nakrajeny na jemno

150 ml hovéziho vyvaru

75 ml piva (tmavého nebo Ale)
15 g rajcatového protlaku

10 g mouky

10 g masla

5 g rostlinného oleje

sul a pepr podle chuti

Cerstvy rozmaryn a tymian
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PRIPRAVA

a.

V malé misce smichejte mouku, sUl a pepf.
Kousky hovéziho masa ve smési obalte

a prebytecnou mouku setreste.

V pekaci rozehrejte rostlinny olej. Hovézi

maso opecte na stfedné vysoké teplotég,

dokud nezhnédne ze vSech stran. Vyjméte

ho a dejte stranou.

Do stejného pekace pridejte maslo. Po rozpusténi
pridejte cibuli, celer a Cesnek. Smazte nékolik
minut, dokud nezmékne a nezesklovati.

NAPLNENI CIHLY

a.

b.

V jedné cihle smichejte opecené hovézi maso,
duSenou zeleninu, mrkev a brambory.

Prilijte hovézi vyvar a pivo. Vmichejte
rajCatovy protlak.

VARENI

a.

b.

Uzavrenou cihlu s duSenym masem poloZte
na zdroj tepla.

Nechte maso dusit asi 1,5 az 2 hodiny, nebo
dokud hovézi maso a zelenina nezméknou.
Obcas zkontrolujte, zda se jidlo nepfipaluje.
V pripadé potreby pfidejte vice vyvaru, abyste
udrzeli konzistenci ragu.
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INGREDIENCE .

*+ 1kg hrubozhé soli .
« 1 prazma .
+  2vejce

+ - 1/2 citronu
+ \ tymién a rozmaryn

|
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PRIPRAVA

a. Dovnitf prazmy vloZte citron a bylinky.
b. V misce smichejte sdl, tymian, rozmaryn

a nastrouhanou citronovou kdru.
c. Do smési pridejte vejce a vSe promichejte.

NAPLNENI CIHLY

a. Rybu umistéte do cihly a celou
ji pokryjte slanou smési.

VARENI

a. Uzavrenou cihlu s rybou poloZte na zdroj tepla.

b. Pecte asi 20 minut bez poklicky. Slana krusta
by méla zezlatnout a ztvrdnout. MUZete to
vyzkouSet poklepanim Izickou.

c. Po upecenisolnou krustu rozlomte a vase ryba
bude dokonale upecena.
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INGREDIENCE

- 2-3velka rajcata
* 1 cuketa
+ 1 3alek rajcatové oma
+ provensalské
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PRIPRAVA

a. Zeleninu nakrajejte na tenké platky.

b. Zeleninu ochutte provensalskymi bylinami, soli,
peprem a olivovym olejem. Nechte ji 30 minut
odpocivat, aby se uvolnila vlhkost.

c. Rajcatovou omacku dejte do samostatné misky,
ochutte soli a smichejte s olivovym olejem.

NAPLNENI CIHLY

a. Na dno cihly rozetfete vrstvu rajcatové omacky.

b. Vytvorte nékolik vrstev ze zeleniny stfidajici barvy
a chuté. Zacnéte od okraje cihly a pokladejte
smérem dovnitf, dokud neni pIna.

VARENI

a. Uzavrenou cihlu poloZte na zdroj tepla.
b. Ratatouille pecte 45-50 minut.
c. Povychladnuti pokrm ozdobte listky bazalky.
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