Pomalu peceny hovezi krk s krémovou kasi
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Olivovy olej 2 Izice

- Cibule 2 ks

- Jarni mrkev 1 svazek

- Rapiky celeru 3 ks

- Cesnek 3 strouzek

- Vétvicky tymianu 3 ks

- Vétvicka rozmarynu 1 ks
- Hladkd mouka 40 g

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Hovézi krk 1.8 kg

. Cervené vino Shiraz 500 ml
- Hovézi vyvar 450 ml

- Passata 280 ml

- Trtnovy cukr 1 1Zice

- Dijonska horcice 2 lZice
- Worcersterska omacka 2 1zice
- Bobkovy list 3 ks

- KREMOVA KASE

- Brambory 1.8 kg

- Maslo 150 g

- Smetana 300 ml

- Mléko 11

. Sl 1 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Ve velkém hrnci rozpalte 1 1zici oleje, vsypte cibuli, mrkev a celer a opékejte asi 8-10 minut, nebo
dokud se zelenina jemné nezabarvi. Pak pridejte Cesnek, tymian a rozmaryn a asi minutu znovu
opékejte. Pak zeleninu vyjmite z panve. Mouku smichejte se soli a peprem a obalte v ném hovézi krk.
Do hrnce dejte zbytek oleje a zprudka na ném opecte maso ze vSech stran. Pak vyjméte z hrnce a
dejte k zeleniné. Do hrnce nalijte vino, pockejte, az se zredukuje zhruba na pulku, pak prilijte vyvar,
vmichejte passatu, cukr, Dijonskou hor¢ici, Worcesterskou omacku a bobkové listy. Pak do hrnce
vratte zeleninu i maso a dejte do trouby vyhraté na 160 °C. Peete 6-8 hodin, ob¢as promichejte.
Dochutte soli a peprem. Podavejte s kasi. Na tu uvarte oloupané brambory domékka, pak je
rozSouchejte a naslehejte s maslem a horkou smetanou. Podle chuti osolte a opeprete.



