Hovezi po Burgundsku
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi kyta 500 g

- Slanina 40 g

. Zampiony 150 g

- Cesnek 2 strouZek

- Cibule 1 ks

. Cervené vino 2 dl

. Cerny pept mlety 1 $petka
- Bobkovy list 1 ks

- Hrebicek 1 ks

- Tymian 1 Spetka

- Masox 0.5 kostka

- Sadlo 30 g

- Rajsky protlak 1 1Zice

- Solamyl 1 1Zice

. Cukr 0.5 1zicka

- Citronova Stava 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Slaninu nakrajime na kousky a osmazime. Smazenou slaninu vyndame, na vysmazeném tuku
osmahneme 4 kostky hovéziho masa, zalijeme Cervenym vinem, pridame bobkovy list, hrebicek,
tymidn a masox, prikryjeme a dusime domékka. Na trosce sadla osmahneme nadrobno nakrajenou
cibuli a Zampiony, osolime, pridame treny Cesnek, pepr a rajsky protlak a chvili dusime. Tuto smés
pridame k hotovému masu a opét na chvili podusime. Pred koncem duseni v trose vody rozmichame
solamyl, priddme ho k masu a jesté chvili povarime. Nakonec vSe ochutime cukrem nebo citronovou
stavou. Pred podavanim je treba vyndat z hrnce bobkovy list a hrebicek.



