Hovezi maso s pivem a yorkshirskym
pudinkem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zadni 1 kg

- Slunecnicovy olej 3 Izice

- Maéslo 2 Izice

- Anglicka slanina v celku 150 g
- Cibule 2 ks

- Tymian 1 Izice

- Hladkd mouka 170 g

- Pivo Guinness 300 ml

- Hovézi vyvar 300 ml

- Bobkovy list 2 ks

. Sul 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Hnédy cukr 2 1Zice

- Balzamikovy ocet 2 1Zice

- Mrkev 500 g

- Vejce 4 ks

- Mléko 200 ml

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Maso omyjte, osuste, nakrajejte na kostky a zprudka opecte na rozpaleném oleji a masle. Vyjméte a
dejte stranou.

Slaninu nakrajejte na kostky. Oloupejte a nakrajejte cibuli. Oboji osmazte na tuku, kde jste opékali
maso, okorenite tymidnem. Zasypte asi 30 g mouky, dobre rozmichejte

a nechejte lehce zcervenat. Potom zalijte pivem a 200 ml vyvaru. Pridejte maso, bobkovy list, osolte a
opeprete, ochutte balzamikovym octem, pridejte cukr a prikryté duste asi 2 hodiny. Obcas
zamichejte a dle potreby podlijte vyvarem.

Oloupejte mrkev a nakrajejte na asi 2 cm silné kousky. Po 1 hodiné vareni pridejte k masu.

Priprava pudinku:

Rozslehejte vejce v mléce a osolte. Vmichejte zbylou mouku a tésto prelijte pres sito do nadoby s
nalevkou a nechte 30-60 minut kynout. Predehrejte troubu na 225°C. Olejem vymazte kazdou jamku
na muffinovém plechu a plech dejte do horké trouby asi na 8 minut predehrat. Tésto znovu
promichejte a nalijte do 1/3 vysky kazdé jamky. Pecte v troubé asi 15-18 minut, dokud puding
nenabyde a nezhnédne.

Maso dochutte soli, peprem, cukrem a octem a podavejte s yorkshirskym pudinkem.



