Duseny krk na zelenineé

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi krk 800 g

- trocha hladké mouky 1 ks
- olej podle potreby 1 ks

- korenova zelenina 200 g

- cibule 2 ks

- hovézi vyvar 500 ml

- suché ¢ervené vino 500 ml
- tymian 1 snitka

- rozmaryn 1 snitka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajime a poprasime hladkou moukou. Vlozime do hrnce a na oleji orestujeme. Poté je
vyjmeme a nechame stranou.

Cibuli i korenovou zeleninu nakrajime na vétsi kousky a dame opéct do stejného hrnce. Kdyz je
zelenina zlatohnéda (¢im hnédsi, tim 1épe), priddme snitku tymidnu i rozmarynu, opecené maso a
zalijeme vyvarem i cervenym vinem. Nechame dusit asi 2 hodiny, dokud nebude maso mékké.
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