DusSené hovezi maso s jemnou krenovou
omackou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- hobvézi zadni maso 1 kg
- cibule 2 ks

- olej 2 1zice

- mlety zazvor 1 1zicka

- nerafinovany cukr 1 1zice
- hovézi vyvar 500 ml

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Omacka

- maslo 2 Izice

- hladka mouka 2 Izice

- vypek 300 ml

- mléko 300 ml

- kren 100 g

- 33 % smetana 200 ml

. citrénova Stéva 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

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

Pocet porci: 6


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

Postup:

1

Troubu rozehrejte na teplotu 180 °C. Hovézi maso odblante, cibuli oloupejte a nakrajejte na platky. V
hrnci rozehrejte olej a cely kus masa na ném ze vSech stran opecte. Poté presunte maso na talit a do
hrnce pridejte cibuli. Smazte ji za obcasného michéni asi 6 minut. K cibuli vmichejte zazvor a cukr.
Jesté 2 minuty smazte a poté do hrnce vratte maso.

2

Maso zalijte do poloviny vodou nebo hovézim vyvarem, osolte a opeprete. Priklopte ho poklici a
vloZte do trouby. Pecte asi 2 hodiny. Maso kontrolujte, po pulhodiné obracejte a dolévejte vodu nebo
vyvar. Hotové maso (mélo by byt tiplné mékké) vyndejte z hrnce a uchovejte na teplém miste.

3

OMACKA: V kastrolu se silnym dnem rozpustte méslo, ptisypte do néj mouku a usmazte svétlou
jisku. V prubéhu smazeni, které bude trvat asi 2 minuty, jiSku neustéle michejte. Poté ji zalijte
mlékem a vydusSenou omdackou z masa, procezenou pres jemny cednik. Omacku proslehejte
metliCkou nebo ponornym mixérem, privedte ji k varu a na mirném ohni varte 20 minut. Stale ji
michejte a kontrolujte, aby se neprichytila.

4

Oloupany a najemno nastrouhany kien povarte zvlast ve vodé asi 6 minut. Poté vétSinu vody slijte,
ponechte jen asi 2 1zice, kfen dohladka rozmixujte a vmichejte do omacky. Omacku odstavte z ohné,
veslehejte do ni smetanu a dochutte ji citronovou Stavou, soli a peprem.

5
Maso nakrajejte pres vlakno na platky a podavejte s knedlikem, prelité omackou.

Poznamka:

hovézi maso -nejlépe kvétové spicky
vypek - zbytek s pripravy masa



