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Suroviny
Porce: 4

cibule 1 ks●

cukr krupice 1 ks●

červené víno 500 ml●

česnek 2 stroužek●

hovězí maso 1 kg●

chřest 1 ks●

mrkev 1 ks●

olivový olej 3 lžíce●

panceta 150 g●

pepř 1 špetka●

sůl 1 špetka●

rajčatové pyré 400 g●

vývar 250 ml●

Doba přípravy: 60 min

Obtížnost: Středně obtížné

Způsob přípravy: Pečení

Země: Itálie

Počet porcí: 4

Postup:
Hovezi maso prudce osmazime na oleji ze vsech stran dozlatova, vyndame a nechame na taliri
odpocinout.
Mezitim ve stejnem pekaci osmazime pancettu a cibyli nakrajenou na kolecka a prolisovany cesnek a
chrest nakrajeny na kousky.

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


Po osmazeni zalijeme vse pul litrem cerveneho vina a 250 ml hov. vyvaru. Pridame rajcatove pyre,
trosku cukru, spletku soli a pepre podle chuti.
Vlozime opet dovnitr opecene maso a dame na 2 hod. pect do trouby na 150 stupnu. Po 30 minutach
peceni v troube pridame i mrkev na kolecka nakrajenou.


