Pomalu pecena hoveézi klizka
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi klizka 750 g

- velké cibule 2 ks

- velkd mrkev 1 ks

. Cerstva petrzelova nat (plocholistd) 1 svazek

- Cerstvé oregano (dobromysl) 3 snitka

. dle chuti a potreby stl, pepr, vyvar, veprové sadlo 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi klizku si nakrajime na silnéjsi platky a lehce na okraji nakrojime, aby se nam prilis pri duseni
nekroutila. Platky klizky potreme olejem, opeprime a bohaté posypeme najemno nasekanou
petrzelovou nati smichanou s nasekanym oreganem. NaloZené maso dame do chladu nejlépe na 24
hodin.

Do rozpaleného veprového sadla vlozime nadrobno nakrajenou cibuli a nechdme zpénit do lehce
zlaté barvy. Maso v cibulovém zakladu opeceme a po jeho zatazeni podlijeme vyvarem a pridame na
koleCka nakrajenou mrkev. Hrnec s poklici vlozime do rozpalené trouby a pomalu tdéhneme a maso
tak dusime, dokud neni dle nasi potreby dostatecné mékké. Pri duseni hliddme mnozstvi vzniklé
stavy a pridavame pak jiz jen trosku vody, aby nedoslo k vyvreni a pripaleni masa.

Jakmile je maso mékké, tak ho vyndame a silny vypek rozmixujeme ponornym mixerem do hladké
omacky. Pridame 1,5 dl smetany na vareni a jeSté promixujeme spolecné. Pro lesk a jemnost vlozime


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

do hotové omacky oriSek masla. Podavame s naparenym houskovym knedlikem.



