Bourguignon
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- hovézi zadni maso 750 g
- Zampiony 100 g

- maslo 50 g

. ¢ervené suché vino 350 ml
- Cerstvé bylinky 1 svazek
- olivovy olej 3 1zice

- rajsky protlak 1 1zZice

- hladka mouka 1 IzZice

- Cesnek 3 strouzek

- mrkev 2 ks

- cibule 2 ks

Doba pripravy: 190 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Francie

Pocet porci: 5

Postup:

1. Maso nakrajené na mensi kostky promichame v mise s cibuli nakrajenou nahrubo, mrkvi
nakrajenou na kolecka a platky Cesneku, zalijeme ¢ervenym vinem, priddme svazek bylin a nechdme
pres noc v lednici marinovat

2. Druhy den maso scedime, bylinky vyndame a spolu s marinaddou uschovame na pozdé;jsi pouziti

3. V sirS§im hrnci se silnéjsi sténou rozehrejeme, na kterém zprudka osmahneme okapané maso a
zeleninu, smés stale michame, zabranime tak jejimu duseni


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

4. Pokrm osolime a okorenime peprem, prilijeme marinadu, vhodime bylinky a na pulky nakrajené
Zampiony, zaklopené dusime na mirném zdroji tepla, pozvolna, tak 3 hodiny, smés podle potreby
podlévame teplym hovézim vyvarem

5. Povolené maslo dame do mensi misticky, priddme k nému mouku a prsty treme dohladka, z
maslové smési vytvorime dvé mensi kulicky a témi zahustime bourguignon v momentg, kdy bude
maso mekké

6. V této fazi pokrm ochutime protlakem a jesté kratce povarime.

Doporuceni:
Bourguignon servirujeme s ruzné upravenymi brambory, téstovinami nebo jen ¢erstvou bagetou.

Poznamka:

Existuje mnoho variaci na tento recept, Francouzi do Bourguignonu pridavaji i olivy, dalsi korenovou
zeleninu, pravé hribky ...

Poznamka:

cerstvé bylinky - petrzelky, tymidnu, bobkového listu a rozmaryn-



