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Suroviny

Porce: 6

- sul 0 ks

- nové koreni 0 ks

- pepr tri barev 0 ks

- pepr 0 ks

- hovézi pupek 1 kg

- cibule 4 ks

- vejce 3 ks

- hladkd mouka 1.2 hrnek
- bobkovy list 3 ks

- paragando 1.2 Izicka
- uzena slanina 200 g
- rezna nit 1 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

Plat hovéziho pupku odblanime a vnitini stranu potreme rychlosoli Praganda (pro barvu, ale neni to
nutné), opeprime v hmozdiri rozdrcenou smési pepru. Opepreny a osoleny plat hovéziho pupku
smotame a pevné prevazeme reznou niti a potreme na povrchu smeési plnotuéné horcice a drceného
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pepre a nechame odlezet do druhého dne. Zprudka opeceme v hrnci na kostky nakrajenou slaninu a
vlozime na hrubsi mési¢ky nakrajené cibule.

Jakmile je cibule zlatavé barvy tak vlozime maso, aby se zatahlo. Orestované maso podlijeme
masovym vyvarem tak, aby bylo do poloviny ponoreno. Pod poklickou ,tdhneme” pri minimalnim
varu 2-3 hodiny. Kontrolujeme a je-li potreba, dolijeme vyvar a opét ,tahneme” pod poklickou dokud
neni maso krasné mékké. Dusené maso vyjmeme, odstranime reznou nit a nakrajime na platky.
Vyvar propasirujeme, ¢imz nam vznikne absolutné hladka omacka, do které pro zvyraznéni a
obohaceni chuti nakrajime na kosticky na tvrdo uvarena vejce. Dohustime dle potreby instantni
tmavou jiSkou a jesté cca 5 minut nechame provarit.

Tip: Vybornou prilohou jsou nové brambory s cibulkou nebo houskovy knedlik.

Poznamka:

dle chuti stl, nové koreni, pepr tii barev a normalni ¢erny pepr



