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Suroviny

Porce: 6

- Olivovy olej 2 Izice

- Cibule 1 ks

- Hovézi zadni kyty bez kosti 2 kg
- Trtinovy cukr 2 Izicka

. Skorice 0.5 1zicka

- Skorice cela 1 ks

- Rajce 1 kg

. Cesnek 1 ks

. Cerveny vinny ocet 1 1Zi¢ka
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Bazalkové listy 1 hrst

- Tymian 3 snitka

- Bobkovy list 4 ks

- Nové koreni 10 kulicka

- Rajcata 2 plechovka

- BYLINKOVE NOKY

- Brambory 400 g

- Parmazan 40 g

- Hladka mouka 100 g

. Sul dle chuti 1 Spetka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

. Zloutek 2 ks

- Hladkolista petrzelka 1 hrst
- Majoranka 1 Izice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Olej rozpalte v hrnci a opecte na ném dortzova cibuli. VloZte maso a
nechte jej ze vSech stran zatdhnout a zhnédnout. Pak maso vyjméte a do hrnce vsypte cukr a skorici
a smés nechte zkaramelizovat. Spodni ¢ast kazdého rajcete nariznéte do krize a pak dejte do hrnce
na cibuli, opatrné promichejte, aby se rajcata obalila cibuli, ale zGstala v celku. Pridejte oloupané
strouzky ¢esneku, ocet, sul, pepr, bazalku, tymian, bobkové listy, nové koreni i svitek skorice.
Doprostred posadte maso a navrch vyklopte rajc¢ata z plechovky. Je-li pottfeba, podlijte 100 ml vody a
priklopené dejte péct na 2-3 hodiny do trouby. Maso v prubéhu peceni otacejte a hodinu pred
koncem peceni pripravte noky.

Brambory pecte hodinu, aby byly uvnitt mékké a svrchu krupavé. Trochu zchladlé prepulte a vnitrek
vSech brambor vydlabejte do misy a rozmackejte na kasi. Pridejte syr, mouku, sul, pepr i bylinky a
promichejte. Pak vmichejte zloutky a hnétte, aby se vSe spojilo do kompaktniho tésta. Rozdélte jej na
pulky a z kazdé vyvalejte vélec dlouhy asi 64 cm. Ten pokrajejte na 2cm kousky, promacknéte je
vidlickou a uvarte ve vrouci osolené vodé - asi 2-3 minuty.

Maso vyndejte z omacky, vylovte i bobkové listy, nové koreni a svitek skorice a omacku rozmixujte.
Poté ji propasirujte pres cednik a dochutte soli, peprem a cukrem. Pokud je prilis husta, naredte ji
vyvarem. Podavejte spolu s noky.



