Hovezi v medove omacce
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Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 2 ks

- celer 120 g

- cibule 2 ks

- hovézi zadni 800 g

- hrebicek 4 ks

- listkové orechy 80 g
- med 2 Izicka

- mrkev 2 ks

- olej 40 ml

- Cerny pepr 5 kulicka
- rozinky 50 g

- vinny ocet 150 ml

- hovézi vyvar 500 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mrkev, cibuli i celer oCistime a nakrajime na kousky. V kastrolu svarime ocet s korenim. Nechame ho
zchladnout, naredime ho 300ml vody a priddme do néj pripravenou zeleninu. Do kastrolu s
marinadou vlozime peclivé ocCiSténé maso a nechdme 2 dny v chladu rozlezet. Maso osusime a
zprudka ze vSech stran ope¢eme na oleji. Pak ho i se zeleninou z marinady a ¢asti marinady dame do
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pekacku, osolime ho, priklopime, vlozime do trouby vyhraté na 180°C a pe¢eme asi 90 minut. Podle
potreby maso podlévame vyvarem. Mékké maso vyjmeme. Zeleninu s vypekem rozmixujeme v
kastrulku a rozredime zbylym vyvarem. Pridame med, proplachnuté rozinky a nastrouhany pernik.
Varime asi 10 minut. Mezitim nasucho opeceme v troubé orisky a pak je priddme do omacky. Maso
nakrajime na platky, prelijeme omackou a podavame s bramborovymi knedliky nebo s noky.



