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Suroviny

Porce: 4

- teleci kosti 2 kg

- rajcatovy protlak 100 g
- Cervené vino 200 ml

. Cesnek 1 ks

- bobkovy list 2 ks

- rapikaty celer 1 ks

. tymian 1 snitka

- cibule 1 ks

- mrkev 1 ks

- porek 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kosti dukladné ocistime a proplachneme studenou vodou, pak je vyskladdme na pekac, lehce
podlijeme vodou a ddme zapéci na 25 minut do trouby vyhraté na 170° C (dotmava, ale nesmi se
spalit!)

2. Ve vétsim hrnci rozpdalime olivovy olej, na kterém opeceme ocisténou, na kosticky nakrajenou
zeleninu do tmavsi zlatavé barvy

3. Priddme tymian, bobkovy list a rajsky protlak, promichdme, zarestovany protlak zalijeme
cervenym vinem a vino nechame zcela vyvarit (pokud vino malo vyvarime, demi glace bude kalny)


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

4. Na zhotoveny zaklad vlozime opecené kosti a zalijeme je vodou, vSe privedeme k varu, stdhneme
zdroj tepla na minimum a nechame tdhnout asi 6-7 hodin, po celou dobu shirdme pénu a tuk na
hladiné

5. Uvareny demi glace scedime a nechame tplné vychladnout.

Doporuceni:

Vydrzi v lednici nejméné 6 dnt, pokud potfebujeme demi glas uchovat déle, mirné ho zahrejeme do
tekutého stavu a prelijeme do formicek na led. Zamrazené kosticky vyndavame z mrazaku dle
potreby.



