Hovezi maso varene v troube
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Suroviny

- Hovézi klizka 750 ¢

. Sadlo (velka 1zice) 1 1zice
- Mrkev 1 ks

. Petrzel 1 ks

- Rapikaty celer 2 ks

. Cibule 2 ks

. Cervené vino 100 ml

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 300 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Omyté a osuSené maso zbavime povrchovych blan a kuchynskym provazkem svazeme do valecku. Na
povrchu jemné osolime. Zeleninu ocCistime a nakrajime na kousky. V panvi zahrejeme sadlo a maso
na ném zprudka ze vSech stran opecCeme. Pak ho premistime do mensiho pekacku nebo kastrolu. Do
vypeku vlozime korenovou zeleninu a 1-2 minuty prudce opékame. Pak pridame cibuli, pripadné
rapikaty celer, ztlumime zar a jesté pomalu opékdme asi 5 minut. Osmahnutou zeleninu podlijeme
vinem a pokracujeme v opékani, dokud se vino zcela neodpari. Nakonec zalijeme asi litrem vody,
osolime a privedeme k varu. Horkou tekutinu se zeleninou nalijeme do pekacku na maso, pokud neni
zcela ponorené, pridame jesté vodu. Prikryjeme dobre padnouci poklici, vlozime do trouby vyhraté
na 90°C a peceme 2,5 hodiny. Teplotu zvySime na 120°C a pokracujeme v peceni dalsi hodinu. Pak
zkontrolujeme, zda je maso mékké. Pokud ne, pe¢eme dal a po pul hodinach kontrolujeme. Celkova
doba peceni se muze pohybovat mezi 3,5-6 hodinami. Mékké maso nechame zcela vychladnout v
tekutiné, ve které se dusilo. Zchladlé maso vyjmeme, odstranime provazek a maso nakrajime na
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platky. Vyvar scedime a pouzijeme na polévku nebo na omacku. Nakrajené maso ohrejeme v trose
vyvaru nebo ddme prohrat do omacky.



