Nakladané hovezi
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;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- hovézi hrudi 2 kg

- led 800 g

. sul 1 Séalek

- hnédy cukr 1.2 hrnek

. ledek 2 1zice

- semeno hortice 1 1zicka
. pepr 1 1zicka

- mlety zazvor 1.2 1zicka
- jalovec 12 kulicka

- nové koreni 8 kulicka

. Cesnek 8 strouzek

- bobkovy list 2 ks

. celd skorice 1 ks

- mrkev 1 ks

- celerovy stonek 1 ks

. cibule 1 ks

- voda 21

Doba pripravy: 220 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Syrové
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 6


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

Postup:

1. Do velkého hrnce o objemu kolem 6-8 litru nalijeme vodu, pridame sul, cukr, ledek, skorici,
horéicna seminka, pepr, hrebicek, nové koreni, bobule jalovce, bobkovy list a zazvor, privedeme k
varu a zprudka varime, dokud se sul a cukr nerozpusti

2. Hrnec odstavime ze zdroje tepla a nasypeme do néj kostky ledu, michame, dokud se led uplné
nerozpusti

3. Jakmile se ochladi, umistéte do roztoku maso a nechame ho lezet v roztoku v lednici 10 dna
zaklopené, denné kontrolujte, abyste se ujistili, Ze je hovézi zcela ponoreno, vzdy roztok promichame
4. Po 10 dnech maso vytdhneme z nalevu a dobre oplachneme pod studenou vodou

5. Hovézi dame do nového hrnce, pridame cibuli, mrkev a celer, vSe zalijeme vodou, aby bylo maso
dostatecné potopené, vodu privedeme k varu, pak teplotu zdroje snizime na co nejmensi a maso
dusime 2,5 az 3 hodiny

6. Hovézi vytdhneme z hrnce a nakrajime pres vlakno na tenké platky.

Poznamka:

Originalni nazev tohoto receptu je Corned Beef, tedy v prekladu hovézi v konzervé. Jedna se vSak o
10 dni nakladané hovézi v korenéném nalevu, pak 2-3 hodiny povarené domékka. Za 2 svétové valky
bylo ve Velké Britanii distribuovano pravé v konzervach, také proto ten nazev.



