Hovezi zebro pomalu tazené, thajsky
vyvar s citronovou travou, udon nudle

Makro Epicure2018

Ingredience
» 1500 g masitych hovézich zeber * 4 kafrové listy (nejsou nutné)
e cibule — 1 3 hvézdicky badyanu
* mrkev — 5 * 1 celd skorice
* cibule — 1 e cukr trtinovy — 4 Izice
* Salotka — 5 * 6 polévkovych IZic séjové omacky
* 4 stonky jarni cibulky 8 polévkovych Izic rybi omacky
* 4 stonky citronové travy * olej — 4 lZice
» Cesnek — 2 Izice * 2 limetky
* 2 polévkové |zice nasekaného zadzvoru « sal, pepf

2 Cervené thajské papricky

Postup

Citronovou travu, cesnek ,kafrové listy, zazvor a chilli papricky rozmixujeme spolecné s olejem
na pastu, nebo rozetfreme v hmozdiri, prfipadné nasekdme nadrobno. Vétsi hrnec s nepfilnavym
dnem rozpalime na vétsim plamenu. Hovézi zebra osolime, opepfime a opeCeme je v hrnci na
troSce oleje ze vSech stran, aby se zatdhla. Odlozime je stranou na talif. Ve stejném hrnci
(zmirnime plamen) opékame na oleji pfipravenou pastu zhruba 2 - 3 minuty a pfidame skofici a
badyan. Zasypeme cukrem, nechdme trochu zkaramelizovat priddme opecend zZebra ,
rozkrojenou cibuli a poté podlijeme rybi oméackou, séjovou omdackou a vodou tak, aby byla
zebra zakrytd, ale z vody trochu vy¢nivala. Varfime na mirném plameni zhruba 3 hodiny, dokud
maso nezmekne.

Mezitim nakrdjime mrkev a Salotku na kusy velké asi jako mali¢ek a na panvi nebo v troubé
zeleninu opeceme tak, aby chytla barvu a zlstala kfupava. Osolime a opeprime. KdyZ je maso
meékké, vyjmeme ho a precedime koreni. Vyvar dochutime soli, peprem, limetkovou stavou,
pfipadné priddme rybi omacku tak, abychom docilili silné chuti. Do misek pfipravime uvarené
nudle, hovézi zebro, pe¢enou mrkev, salotku, zalijeme vyvarem a ihned podavame.

Zdroj: cilka.eu



