Hovezi na vine se zazvorem
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi zadni 1 kg
- zazvor 1 ks

- olej 2 dl

. Cesnek 3 strouzek
. sul 1 Spetka

- tymian 1 Spetka

- mlety kmin 1 Spetka
- Cervené vino 3 dl
- pepr 1 Spetka

- bazalka 1 Spetka
- cibule 1 ks

Doba pripravy: 190 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajim na nudlicky, na oleji zpénim nakrdjenou cibulku, pridam na platky nasekany cesnek a
cerstvy zazvor také na platky.

Vlozim maso a orestuju ho ze vSech stran, teprve potom ho opeprim, osolim, pridam mlety kmin a
trosku tymianu a bazalky.

Podliji ¢ervenym vinem, kterym nesetrim a musi byt prosim dobré.

Pak uz jen dlouze dusim na mirném stupni, jen aby lehce probublévalo a podlévam vodou nebo


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

vyvarem. Klidanko 3-4 hodky - do mékka. Omacku malinko zahustim, ale neni to nutné.

Poznamka:

vybornou prilohou je Spenat a noky



