GOVEJA ENOLONCNICA S KROMPIRJEM

Goveja enoloncnica s krompirjem je odli¢no kosilo za vso druzino. Meso je zelo mehko in socno, v njej pa
Jje tudi zelenjava in krompir.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 15 MINUT
KUHANJE: 1 URA 45 MINUT

CASSKUPA: 2 URI

GOVEJA ENOLONCNICA S
KROMPIRJEM

1 kg goveje plece, brez kosti

3 Zlice olivnega olja

2 Cebuli

30 g (2 Zlici) gladke bele moke

2 Zlici paradiznikovega koncentrata
6 strokov Cesna

1 ¢ajna zlicka paprike v prahu

1/2 zlicke majarona

1/2 Zlicke origana

200 ml rdeCega vina (npr. Cabernet
S., Shiraz)

1200 ml tekoce goveje jusne osnove
Podravka

2 lovorova lista
1 vejica petersilja

500 g krompirja (mladega ali za
kuhanje)

4 stebla stebelne zelene
5 korenjev

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

PRIPRAVA MESA

Meso pol ure pred kuhanjem vzamemo iz hladilnika in ga
narezemo na 1.5 cm velike kose. S papirnato brisacko ga
osusimo. Damo v skledo in za¢inimo s soljo in poprom.

POPECEMO MESO

V vecji lonec damo dve zlici olivnega olja. Pristavimo ga na
mocan ogenj. Dodamo polovico mesa in ga enakomerno
popecemo, priblizno 2 - 3 minute med rednim mesanjem, da
meso zadisi in se obarva. Prestavimo na kroznik in popecemo
Se preostalo meso. Tudi to prestavimo na kroznik.

DODAMO CEBULO, CESEN, ZACIMBE

Cebulo narezemo na ve¢je kose in damo v isti lonec, kjer smo
popekali meso. Dodamo Se Zlico olivnega olja. Pri zmernem
ognju prazimo c¢ebulo 4 - 6 minut. Dodamo zlico moko
(preostalo moko prihranimo) in paradiznikov koncentrat. Ogenj
zmanjSamo, nato pa prazimo 2 - 3 minute. Dodamo sesekljan
Cesen in zaCimbe (papriko, majaron, origano), premesamo in na
hitro preprazimo.

DODAMO MESO IN KUHAMO

Ogenj povecamo, zalijemo z rdeCim vinom in poc¢akamo, da
alkohol izpari, kuhamo priblizno 2 - 3 minute. Dodamo 1000ml
tekoCe goveje jusne osnove. V skodelici premesamo preostalo
zlico moke in 200ml jusne osnove. Dodamo v lonec. Sledita
lovorova lista, vejica petersilja in pripravljeno goveje meso.
Pokrijemo s pokrovom in pri Sibkem ognju kuhamo 1 uro.
Enolon¢nica naj zelo rahlo brbota, ne sme pa moc¢no vreti, sicer
meso ne bo mehko.

DODAMO KROMPIR IN KUHAMO
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rezalna deska
kuhinjski noz
papirnate brisacke
skleda

vecji lonec

Krompir po potrebi olupimo in narezemo na Cetrtine, vecje
krompirje na osmine. Zeleno ocistimo in narezemo na
kolobarje, korenje olupimo in narezemo na priblizno 2 cm kose.
Dodamo v lonec, premesamo, pokrijemo s pokrovom in kuhamo
35 - 40 minut, oziroma tako dolgo, da je zelenjava kuhana,
meso pa mehko.

POSTREZEMO

Odstranimo lovorova lista in vejico petersilja. Govejo
enoloncnico s krompirjem razdelimo med Sest kroznikov in jo
postrezemo. Poljubno posujemo s sesekljanim petersiljem in po
zZelji dodamo Se zlicko kisle smetane ali creme fraiche.
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