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Suroviny

Porce: 6

- hovézi pupek 1 kg

- Lopenicka slanina 150 g
. sul 0 ks

- pepr 0 ks

- hladk4 mouka 0 ks

- Cabajka 1 ks

- cibule 3 ks

- nové koreni 6 kulicka

- vyvar Demi-glace 3 1zice
- hrubozrna hortice 1 Izice
- bobkovy list 3 ks

. reznd nit 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Plat hovéziho pupku dobre odblanime a potreme hrubozrnnou horcici. Prelozime a nechame v chladu
asi hodinu odlezet.

Po odleZeni na potfenou stranu poloZzime nozku Cabajské klob4sy a pevné smotdme. Smotané maso
pevné prevazeme reznou niti a na povrchu vydatné opeprime a osolime. Nakrajime si na kosticky
Lopenickou slaninu, kterou v hrnci nechdme zlehka vyskvarit a opeceme ve vypeku maso ze vSech


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

stran, aby se hezky zatédhlo.

Maso vyjmeme a dame si ho bokem. Do hrnce priddme na mésicky nakrajené cibule a opeceme do
zlatohnéda. Maso poté vratime do hrnce k cibulovému zakladu a do % masa podlijeme masovym
vyvarem a pridame 3 Izice vyvaru Demi-glace. Pod poklickou ,tdhneme” pfi miniméalnim varu cca 3
hodiny dokud neni maso krasné meékke.

Hotové a krasné mékké po odstranéni nité krajime na silnéjsi platky. Vyvar propasirujeme a
dohustime dle potreby Izici hladké mouky, dobre rozmichame a nechame 10 minut provarit.
Vybornou prilohou jsou opecené platky z novych brambor.

Poznamka:

sul a pepr dle chuti, hladkd mouka podle potreby



