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Rychly a dobry tip na dnesny obed. V nasej rodine patri perkelt alebo paprikas na akykolvek

Page: 2



BRAVCOVY PERKELT od Huga

https://www.masterchefhugo.com/bravcovy-perkelt-od-huga/

sposob medzi najoblubenegjsie. Vyskusajte a radim uvarit viac, bude dobry aj na veceru.

Budete potrebovat:

1 kg bravcoveho pliecka

1 cibulu

1 kyslu smotanu

trochu oleja alebo masti

sol, mleté Cierne korenie

mletu papriku sladku aj stiplavu
1 bobkovy list

1 malu lyzi€ku hladkej muky

Postup:

Na rozpalenej bravCovej masti alebo oleji usmazte na drobno nakrajanu cibulku do zlata.
Pridajte na kocky nakrajané bravcové maso a oprazte rovhomerne so vsetkych stran.

Pridajte sol, korenie, sladku a stiplavu papriku (minimalne po 1 cajovej lyzicke), bobkovy list a
smazte, kym si maso nepusti sStavu. Aspon 10-15 minut nechajte maso dusit len vo vlastnej Stave.
Potom pridajte trochu vody alebo vyvaru, ak mate pripraveny. Vodu radsej dolievajte postupne.
Vody pridavajte len tolko aby maso v nej neplavalo. Maximalne po povrch masa. Zakryte
pokrievkou a na mensom ohni duste do makka cca 40-50 minut.

Ked je maso makké pridajte kyslu smotanu. Jednoducho do nej kvalitne zamiesajte 1 malu Cajovu
lyzicku hladkej muky a vylejte do perkeltu. Povarte eSte aspon 5 minut, dochutte solou, ak je to
potrebneé.

HOTOVO!

Uz len uvarit akukolvek cestovinu alebo halusky a luxusny obed je pripraveny.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




