Hovezi Brasato

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- cukr krupice 1 ks

- Cervené vino 500 ml
. Cesnek 2 strouzek

- hovézi maso 1 kg

- chrest 1 ks

- mrkev 1 ks

- olivovy olej 3 1zice

- panceta 150 g

- pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- rajcatové pyré 400 g
- vyvar 250 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 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.



