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Suroviny

Porce: 4

- zadni hovézi maso 500 g
- maslo 50 g

- slanina 20 g

- Cervené vino 2 dl
- malé cibulky 6 ks
- mrkev 1 ks

- teleci nozicka 1 ks
- hrebicek 3 ks

- bobkovy list 1 ks

- petrzelka 1 hrst

- sul 0 ks

- pepr 0 ks

- tymian 0 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Naklepané maso protkneme klinky slaniny

2. Ochutime soli a peprem

3. Maso dame na rozehraté maslo a nechame z obou stran zatdhnout, pak pridame teleci nozicku,
mrkev nakrajenou na kosticky a cibulky


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

4. Nakonec jesté vlozime niti svazany bobkovy list, tymian, petrzelku a hrebicek

5. Maso podlijeme vinem a sklenkou vody a pod poklickou upecCeme, v mirné vyhraté troubé
domékka (170-180 °C)

6. Pred podavanim odstranime ze stavy Cast tuku a svazecek bylinek, pripadné omacku zahustime
hladkou moukou rozmichanou v malém mnozstvi studené vody.

Poznamka:

korenime podle chuti



