Dusené hovezi po florentinsku
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Suroviny

- Hovézi klizka 800 g
- Mrkev 1 ks

- Cibule 1 ks

- Rapikaty celer 1 ks

- Loupana rajcata v plechovce 400 g
. Cervené vino 200 ml
- Cesnek 2 strouZek

- Olivovy olej 1 1zice

- Bazalka 1 hrst

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maso prospikujeme Cesnekem, osolime a opeprime. Oc¢isténou zeleninu nakrajime na kousky a
orestujeme ji na oleji. Priddme maso a bazalku. Maso orestujeme ze vSech stran, zalijeme vinem a na
mirném plameni dusime, dokud se vino nevyvari. Pak pridame rajcata, vlaznou vodu nebo vyvar a na
mirném ohni varime pod pokli¢kou tfi hodiny. Pak vyjmeme z hrnce maso a omacku propasirumeme
(rozmixovala jsem ponornym mixérem), pripadné dosolime. Maso nakrdjime na platky a na taliri
prelijeme omackou.
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