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Suroviny

Porce: 4

- hovézi ostépec 2 kg

- Na marinadu

- Cervené vino 11

- morska sul 350 g

- cely pepr 20 kulicka

- hrebicek 12 ks

- bobkovy list 6 ks

- chilli papricky 6 ks

. chemicky neo$etrena pomerancova kira 2 ks
- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 15 min

Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salatl
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4
Postup:

1. Z rosténce odstranime tuk a Slachy, maso ddme do sklenéné nadoby, zalijeme Cervenym a bilym
vinem, maso musi byt celé ponorené

2. Pridédme drceny Cesnek a vSechny ostatni prisady, tyden nechame marinovat v lednici

3. Po tydnu maso vynddme z marinady, osusime a zavésime na suchém a vzdusném misté, po 1 tydnu
se jiz mize maso konzumovat (musi byt pevné a po doteku prstem v ném nesmi zustat dulek)

4. Do masa se vetre olivovy olej, pepr, zabali se do pergamenového papiru a skladuje v lednici, kde


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

vydrzi 2-3 mésice
5. Bresaola se podava nakrajena na tenké platky, pokapana olivovym olejem, opeprena spolu s platky
citronu.

Poznamka:

15 pripravy + 1 tyden marinovani + 1 tyden susSeniltalska

celé maso musi byt ponorené do vina

pochoutka z Lombardie, jedna se o susené hovézi maso, které je stejné jako parmska Sunka, trvanlivé
2-3 mésice, maso ma krasné tmavé cervenou barvu a prijemnou korenénou vuni. Recept je prevzat a
upraven na 2 kg masa z kucharky Franca Taraschio - Leaves from Walnut free. Mate-li trpélivost a
radi experimentujete, muzete si braseolu vyrobit sami doma.



