Hovezi na vine po burgundsku
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Suroviny

Porce: 6

- cibule 1 ks

- jarni cibulka 15 ks

- hovézi kyta 1 kg

- Cervené vino 3.4 1

- Cerny pepr 8 kulicka
- Cerstvé bylinky 1 svazek
- olivovy olej 3 1zice

- slanina 150 g

- Cesnek 1.2 ks

- maslo 100 g

- Zampidény 150 g

- konak 2 cl

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Burundi

Pocet porci: 6
Postup:

1

Cibuli a mrkev pokrajejte na kolecka (malé cibulky ponechte celé). Mrkev vlozte do misy spolu s na
vétsi kostky nakrdjenym masem, zalijte vinem a pridejte vSechno koreni a bylinky. Nechte v chladu
marinovat aspon hodinu, ale nejlépe do druhého dne.


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

2

Druhy den slijte vino pres sito (ale uschovejte ho). Do silnosténného hrnce s poklici dejte na oleji
vyskvarit slaninu. Primichejte malé cibulky, pokrajenou cibuli a vSe dozlatova opecte. Vyjméte z
hrnce a na oleji orestujte maso a mrkev spolecné s cesnekem.

3

Kdyz je maso ze vSech stran opecené, vratte k nému osmazenou cibuli, slaninu a koreni z nalevu a
zalijte vinem z marinady, osolte a privedte k varu. Zakryté nechte na velmi mirném plameni jemné
probublavat nejméné dvé a pul hodiny, aZ maso uplné zmékne.

4
Pred koncem du$eni osmahnéte na masle pulky Zampionl. Na poslednich deset minut duseni je pak
pridejte k masu. VSe zjemnéte kapkou konaku.

Poznamka:

cerstvé bylinky (rozmaryn, tymidn, majoranka)
vyborné je misto hévézi kyty pouzit srnéi



