Burgunska hovezi pecene

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- hovézi plec 800 g

. uzeny bucek 100 g

- Salotka 12 ks

- mrkev 500 g

- celer 100 g

- Zzampidény 250 g

- Cesnek 2 strouzek

- maslo 60 g

- hladkd mouka 1 1zice
- rajcatovy protlak 1 Izice
- Cervené vino 3.4 1

- tymian 1 snitka

. petrzel 1.4 svazek

- bobkovy list 1 ks

. sul 1 1Zicka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Burundi

Pocet porci: 5

Postup:

PRIPRAVA:


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

Odrezte kuzi ze slaniny a pokrajejte slaninu na malé kosti¢ky; Salotky oloupejte; Cesnek oloupejte a
rozpulte; maso nakrajejte na 70 g vazici kousky a okorente soli a peprem; ve velkém hrnci zahrejte
40 g masla; slaninové kostky, Salotky a Cesnek kratce osmahnéte, pridejte maso a nechte zhnédnout;
mrkev oloupejte a pokrajejte na kousky velké jako prst; celer ocistéte, umyjte a také pokrajejte na
kousky; Zampiony umyijte, jemné osuste, rozpulte a uduste na 20g masla.

POSTUP:

Kdyz maso pékné zhnédne, pridejte korenovou zeleninu, tymian, petrzel a bobkovy list a prikryté
varte na malém plameni 30 - 40 minut, obcas promichejte; poté vyjméte maso a zeleninu a dejte je
do tepla; vyvar popraste moukou nebo pouzijte KNORR Hotovou jiSku tmavou , smazte, pridejte
rajCatovy protlak a kratce oprazte; zalijte Cervenym vinem, michejte az vznikne hladka omacka,
posolte a opeprete ji; vlozte zpatky maso a prikryté varte 1 1/2 hodiny na malém plameni; duSené
Zzampidny a zeleninu pridejte do hrnce ke konci vareni.

Jako prilohu: Téstoviny



