Pomalu pecena kyta na pivu III.
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi kyta 1.5 kg

. Sul - dle chuti 2 1zicka

- Pepr - dle chuti 4 Spetka

- Olivovy olej 1 1zice

- Slanina, pokrdjena nadrobno 100 g
- Cibule, pokrajena na skrojky 2 ks

- Dlouhd ¢ervena chilli papricka 1 ks
. Cesnek, rozetfeny 2 strouzek

. Cerné pivo 500 ml

- Passata 250 ml

- Rozmaryn 4 snitka

- SuSené bobkové listy 2 ks

- Trtinovy cukr 2 1Zicka

- Karotka 1 svazek

Doba pripravy: 270 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 160°C a maso ze vSech stran dukladné osolte a opeprete. Olej rozpalte v
hrnci se silnym dnem a pak na ném ze vSech stran maso opecte, aby zhnédlo a zatdhlo se. Vyjméte
ho z panve a na oleji opecte slaninu. V momenté, kdy zacne prskat, pridejte cibuli a cesnek a
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opékejte 3 minuty. Do hrnce vratte maso, vlijte pivo, primichejte passatu, 125 ml vody, rozmaryn,
bobkové listy a cukr. Privedte k varu, sejméte z ohné a priklopené dejte do trouby. Pecte 3 hodiny.
Maso 2x otocte. Pak do hrnce pridejte i mrkve a hodinu dopecte, aby bylo maso mékké. Pred
servirovanim nechte 15 minut odpocinout.



