Hovezi pupek na jalovcinkach
Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi pupek ( 2 platy ) 1 kg
- JalovCinky 15 kulicka

- Lopenicka slanina 200 g

- Koreni na rosténky 3 1zicka

- Cibule - velka 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Hladkd mouka 1 1zice

- Olej 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platy hovéziho pupku precizné odblanime a nakrdjime na velké kostky. Do 100 ml oleje pridame
koreni ,Rosténky“ a dobre promichame. Maso osolime a bohaté opeprime a promichame s olejem.
Nechame asi ptl hodiny pri pokojové teploté odlezet.

Lopenickou slaninu zbavime kuze, nakrajime na kosticky a opeceme zcela do kifupava. Priddme
nakrajenou cibuli a opeceme také do tmavé zlaté barvy. Kulicky jalovce rozmackneme plochou
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stranou noze a spolecné s bobkovym listem a novym korenim priddme do slaninového vypeku.
Chvilku restujeme, dokud neucitime zavonét jalovec. Kostky masa pridame do hrnce k cibuli a
slaniné a nechame zatahnout.

Maso podlijeme do %2 vodou tak, aby nebylo zcela ponoreno. Pod poklickou dusime pri mirném varu
asi 2 hodiny. Je-li potreba, dolévame vodou opét do % masa. Jakmile jsou kostky masa mékkeé,
vyjmeme ho z hrnce, stavu lehce propasirujeme a zahustime hladkou moukou a zlehka 10 - 15 minut
provarime. Po provareni Stavy-omacky vratime maso a podavame s houskovym knedlikem.



