Hovezi pupek na zampionech

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi pupek 1500 g

. Zampiony malé 300 g

- PInotucna hor¢ice 1 1zice
- Cibule velka 1 ks

. Sul a pepr 1 $petka

- Vyvar 500 ml

- Hladka mouka 1 Izice

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Plat hovéziho pupku caste¢né povrchové odblanime. Osolime, opeprime a potreme plnotucnou
hor¢ici.

Takto pripraveny plat hovéziho pupku smotdme jako roladu, ovSem bez naplné. Pevné zatdhneme a
prevazeme reznou niti. Maso zprudka opeceme v panvi na oleji, aby se ndm hezky zatdhlo.


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

Orestované maso prendame do hrnce. Na stejné panvi a ve stejném vypeku po mase orestujeme
kratce i Zzampiony s nahrubo nakrajenou cibuli, a vSe poté priddme k masu do hrnce.

Maso podlijeme masovym vyvarem tak, aby nebylo zcela ponoreno. Pod poklickou "tahneme" pri
minimalnim varu cca 3 az 4 hodiny.

Kazdou hodinu zkontrolujeme a je-li potreba, dolijeme jiz jen vodou do pocatecni hladiny vyvaru a
opét "tahneme" pod poklickou.

Maso poté, co odstranime reznou nit, nakrajime velmi opatrné, nebot se bude "lahodné rozpadat".
Vyvar zlehka zahustime troskou hladké mouky rozmichané ve vodé a zlehka 10 - 15 minut
provarime.

Podzimni obéd jako stvoreny. Vybornou prilohou je houskovy knedlik.



