Hovezi zebra s pivem a zeleninou
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Suroviny

- Hovézi Zebra (se spoustou masa) 8 ks
- Cibule 1 ks

- Mrkev 1 ks

- Celer 200 g

- Cesnek 3 strouzek

- Slunecnicovy olej 100 ml

. Cerstvy rozmaryn 1 ks

- Tymian 1 ks

- Rajsky protlak 100 g

- Hladkd mouka 1 1zice

. Cervené vino 200 ml

- Hovézi vyvar 300 ml

- Tmavé pivo 300 ml

- Cukr 1 1zice

- Bobkovy list 1 ks

- Cely pepr 5 kulicka

. Sul na dochuceni 2 $petka

- Jarni cibulka na ozdobeni 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Bahamy

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo. Mrkev a celer oc¢istime a nakrajime na kosticky zhruba 1 cm
velké. Cesnek oloupeme a nasekdme nahrubo.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

V oleji v pekacku pomalu dozlatova orestujeme cibuli, mrkev a celer. Priddme nasekany cesnek,
tymidn a rozmaryn. Priddme protlak a lehce orestujeme. Zaprasime moukou a radné promichame.

Zalijeme vinem, vyvarem a pivem, pridame bobkovy list, cukr a cely pepr, osolime. Nakonec pridéme
Zebra a odkryté peceme v troubé pri 160°C asi 120 minut. Pokud je treba, podlévame vyvarem. Po
vyndani z trouby priddme jeSté nahrubo nasekanou jarni cibulku a servirujeme nejlépe s cerstvym
pecivem.



