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Suroviny

Porce: 2

- hovézi zebra 1.75 kg

- Cesnek 4 strouzek

- tymian 4 snitka

- olivovy olej 2 1zice

- morska sul 1.2 1zicka

- Cerstvé mlety pepr 1.2 1zicka
- cibule 1 ks

- mrkev 1 ks

- celerd40 g

- rajce 1 ks

- suché ¢ervené vino 500 ml
- silny hovézi vyvar 900 ml

- med 1 1zice

- Cervena chilli papricka 1 ks
- maslo 30 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:


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

Nakrajejte Cesnek na platky, pridejte tymidn, olivovy olej, morskou sul a Cerstvé mlety pepr. Do
vzniklé marinady nalozte hovézi Zebra a dejte do ledniCky na nékolik hodin odlezet.

2

Predehrejte troubu na 110 stupiii. Zebra vyjméte z marinddy a oberte z nich ¢esnek a tymién (pfi
smazeni byste je spalili, ale nevyhazujte je). V hlubsi panvi pozvolna opecCte Zebra, nejprve kosti
nahoru a pak ze vSech stran, az zhnédnou. Opecena zebra vlozte do pekace.

3
Nakrajejte cibuli, mrkev a celer na kostky. V tuku, ktery pustila Zzebra, zeleninu orestujte, az lehce

/////

nebo sterilovand rajcata (150 g), cesnek a tymian z marinovani zeber, zalijte Cervenym vinem a
hovézim vyvarem. VSe kratce povarte a potom omackou zalijte Zebra v pekaci. Prikryjte poklici nebo
hlinikovou folii.

4
Zakryty pekac dejte do predehraté trouby a nechte zvolna dusit domékka, trva to priblizné 10-11
hodin podle kvality zeber.

5
Upecena Zebra vyjméte z pekace a stavu precedte pres hrubé sito, zbytky zeleniny propasirujte

(protlacte pres sito) pomoci 1zice nebo nabéracky. Pridejte med, na drobné nudlicky nakrajené chilli
papricky a maslo. Jakmile se méaslo i med rozpusti, prelijte omackou zebra a muzete jist.

Poznamka:

hovézi zebra dlouhé cca 12 cm



