Hovězí nudličky na slanině s dýní Hokkaido recept

Ingredience receptu
· [bookmark: ig1]550 g hovězí kližky
· [bookmark: ig2]100 g anglické slaniny
· [bookmark: ig3]150 g dýně - již očištěné
· [bookmark: ig4]50 g celeru - kdo nemá rád, vynechá
· [bookmark: ig5]citrónová šťáva z 1/2 citronu
· [bookmark: ig6]citronová kůra nastrouhaná
· [bookmark: ig7]1-2 stroužky česneku
· [bookmark: ig8]1 malá cibule
· [bookmark: ig9]1 lžička mletého zázvoru
· [bookmark: ig10]1 lžíce oleje
· [bookmark: ig11]1 silnější plátek másla
· [bookmark: ig12]2 lžíce nasekaných zelených bylinek
· [bookmark: ig13]sůl podle potřeby



Způsob přípravy
[bookmark: igs1]Maso, které jsme očistili, nakrájíme na plátky a poté ho z obou stran naklepáme paličkou. Následně je nařežeme na tenké proužky. Potom maso posypeme zázvorem, promícháme a necháme chvíli odpočinout.
[bookmark: igs2]Mezitím umyjeme zeleninu.
[bookmark: igs3]Dýni nejprve oloupeme, poté odstraníme semínka a dužinu nakrájíme na malé kostičky. Plátek celeru také nakrájíme na malé kostičky a česnek na tenké plátky. Cibuli rozkrájíme na půlměsíčky a slaninu na tenké nudličky.



[bookmark: igs4]Do pánve s rozehřátým olejem přidáme cibuli a slaninu a restujeme je po dobu čtyř minut.
[bookmark: igs5]Přidáme česnek a necháme ho uvolnit vůni.
[bookmark: igs6]Poté přidáme nakrájené maso a necháme rychle orestovat. Osolíme, pokapeme citronovou šťávou, podlijeme 150 ml vroucí vody a dusíme do měkka. Během dušení přiléváme horkou vodu.
[bookmark: igs7]Když budeme vařit v tlakovém hrnci, postupujeme stejně, jen k podlití použijeme 300 ml horké vody.
[bookmark: igs8]Zavřeme papiňák tlakovou poklicí a po dosažení varu dusíme na mírném ohni 40 minut.
[bookmark: igs9]Než maso změkne, nachystáme si zeleninu.
[bookmark: igs10]Na pánvi rozpustíme kousek másla. Přidáme kostky dýně a celeru, které posypeme nastrouhanou citronovou kůrou. Vše promícháme a restujeme 8 minut, aniž bychom podlili.
[bookmark: igs11]Do hrnce s vařeným masem přidáme osmahnutou zeleninu, pánev opláchneme troškou vody a tu k masu přimícháme.

[bookmark: bana3][bookmark: bana3]

[bookmark: igs12]Podle potřeby upravíme množství šťávy na požadovanou konzistenci, dochutíme a vmícháme bylinky. Servírujeme s pečenými bramborami.


