Hovezi bourbuignon

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi maso zadni 1 kg

- Cibule 1 ks

- Mrkev 2 ks

- Mix petrzelky, bobkového listu, rozmarynu, tymianu 1 svazek
- Pepr 6 kulicka

. Morska sul hrubé dle chuti 3 kulicka
- Suché cervené vino 400 ml

- Olivovy olej 2 1zice

- Anglicka slanina 100 g

- Hovézi vyvar dle potreby 1 hrnek

- Maslo 50 g

- Hladka mouka 1 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

Maso pokréjejte na kostky velikosti vétsiho sousta a dejte je do hrnce. Primichejte cibuli, mrkev,
svazek bylinek a pepr. Zalijte vinem a dejte na 24 hodin marinovat do chladu.


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

Scedte (marinadu uschovejte). Maso peclivé oddélte od zeleniny a bylin a kosticku po kosti¢ce
osuste. V silnosténném hrnci rozpalte olej, pridejte slaninu a opékejte 3 minuty. Poté pridejte
postupné maso a zprudka ho opedte ze viech stran. Radné osolte, pridejte osu$enou zeleninu a
opékejte, aby prestala byt vlhka a zacala se opékat. Teprve poté zalijte uschovanou marinadou a na
mirném ohni duste asi 2,5 hodiny. Bude-li potreba, podlévejte vyvarem nebo vodou. Kdyz je maso
mékké, zahustéte stavu zméklym maslem utrenym s moukou. Povarte jesté 10 minut. Podavejte s
krupavou bagetou, ozdobené tymidnem.



