Teleci na paprice

pro 4-6 osob

Suroviny:

1 kg ogisténe teleci plece nebo kyty 6 kulicek Cemého pepfe 1,2 | kufeciho wvaru

250 ml smetany (minimané 31%) 2 kulicky noveho kofenl 4 1Zice jBky z masla a hladke mouky
3 stfedni cibule 1 lzice rajského protlaku stil, pepf

2 bobkove listy 2 lzice migte sladke papriky 2 lzice mésla

Postup: V kastrolu rozpustime kousek masla, pfidame najemno nakrdjenou cibuli a nechame ji znizovét. Mezitim v hmci
zavafime vodu a maso nakrajené na vetsi kostky v ni krétce, asi 2 minuty, povaiime. Maso poté sligme do cedniku, aby
okapalo. Maso ve varicl vodeé blansirujeme proto, aby se srazené bilkoviny z masa nedostaly do omécky.

V rozpalenem maésle zpénime cibulku pokrdjenou najernne. Plidéme mietou papriku a rajsky protlak. Nechdme zarestovat
a piidame zblansirované maso. Osolime, opepiime a zalieme wvarem jen tak, aby maso bylo potopené. Piidame kofeni
a nechame dusit pod poklickou domeékka. Obéas vie promichdme a v piipadé potfeby dolieme war.

Jakmile maso zatne méknout, omacku dohustime studenou jigkou a nechdme provarit alespon 10-15 minut. Mékkeé maso
z omacky wwjmeme spole¢né& s kofenim, do omacky pfilieme smetanu a zhruba minutu provatine. Vée rozrmixujeme.,

Omécku precedime zpét do kastrolu na mago a podavame. V pfitadé potfeby mizeme omadcku ziedit wyarem, K tomuto
pokmmu se hodi $pecle nebo ploché nudle.
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Jisku pfipravie tak, ze v rendliku rozpélite 2 Izice masla,
do kterych piisypete 2 IZzice mcuky, Na mimém ohni
alespofi 2 minuty promichejte. Jisku nechte vychladnout.




