Opilé hovezi
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- zadni hovézi 600 g
- maslo 50 g

- mrkev 1 ks

. petrzel 1 ks

. celer 1.4 ks

. cibule 1 ks

.- smetana 1.5 dl

. Cervené vino 1.5 dl
. sul 1 1zicka

. pepr 1 1zicka

- ocet 0 ks

- cuk 0 ks

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Oloupanou cibuli nakrdjime na mensi kousky a zpénime ji na rozehratém masle

2. Mrkev, petrzel a celer ocistime, nakrajime na jemno a pridame k cibuli, vSe spole¢né, za stalého
michéni, orestujeme

3. Hovézi maso omyjeme, osusime, osolime, opeprime a vlozime ho, v celku, do hrnce

se zeleninou


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

4. Podlijeme trochou vina a zakryté pec¢eme v predehraté troubé na 200 °C témér do zméknuti masa,
béhem peceni maso prubézné podlévame zbylym vinem a prelévame vypecenou $tavou

5. Pred koncem peceni maso odkryjeme a dopeceme domékka

6. Upecené maso vyjmeme a uchovame v teple

7. Do omacky vmichame smetanu pak ji propasirujeme pres sitko a znovu kratce povarime,
nezapomeneme ji dochutit peprem a soli

8. PeCené maso nakrajené na platky podavame s houskovym knedlikem podlité omackou.

Poznamka:

je-li potreba, tak podle chuti omacku prichutime soli a peprem



