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Suroviny

Porce: 4

- danciho, jeleniho nebo srn¢iho masa na duseni (napriklad z plece) 1 kg
- (asi 250 g) malych nakladacich cibulek 10 ks
- robustniho ¢erveného vina 500 ml

- Portské vino 120 ml

. Cesnek, rozdrceny 1 strouZek

- Hladkd mouka na obaleni masa 1 ks

- Olivovy olej 4 1zice

- Rajcatové pyré 8 lzice

- Hovézi vyvar 250 ml

- Bobkové listy 2 ks

. Cerstvé bageta k podavani 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso ocistéte a pokrajejte na kostky. Cibulky vlozte do kusu gazy nebo muselinu a zavazte. Spolu s
masem dejte do misy, zalijte obéma druhy vin, pridejte Cesnek, promichejte a nechte pres noc
marinovat v chladu. Druhy den slijte a uchovejte nélev, maso a cibulky dejte zvlast (v tuto chvili
ocenite zabaleni). Maso osusSte a promichejte s trochou moukou; prebytek mouky oklepejte. V
silnosténném kastrolu rozehrejte olej a maso zprudka ze vSech stran po Castech opecte. Osmazené
vyjméte dérovanou nabérackou a nechte na vrstvé kuchynského papiru odsat prebytecny tuk. Az


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

bude opecCené vsechno maso, vsypte je zpét do kastrolu, zalijte uchovanym vinnym ndlevem,
vmichejte rajcatové pyré i vyvar a vlozte bobkové listy. Prikryjte a na mirném plameni (nebo v troubé
predehraté na 180 stupnu) duste asi hodinu. Pak vmichejte cibulky a opét duste asi hodinu.
Burgundské maso je nejlepsi druhy den, kdyz se rozlezi. Podavejte je s cerstvou bagetou.



