Namornicke maso s rozinkovou ryzi

Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso 1 kg

- Vejce 4 ks

. S&dlo 120 g

- Cibule 4 ks

- Rajsky protlak 100 g

. Cervené vino 200 ml

. Svetstkovéa povidla 2 1Zice
. Sul 1 Spetka

- Hladkd mouka 100 g

- Ryze 300 g

- Olivovy olej 2 1zice

- Hrebicek 4 ks

- Rozinky 2 1Zice

. Citrénovéa kura 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso diikladné omyjte a osuste. Do $4lu prokrojte kapsu a napliite ji oloupanymi vejci. Spicky vajec
seriznéte a skladejte je tésné za sebou do otvoru. Kapsu uzavrete jehlou a maso po obvodu ovazte
motouzem, tak aby si zachovalo pri peceni tvar valce. Tri oloupané cibule nakrajejte nahrubo, maso


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

osolte, opeprete a opecte na rozehratém sadle z obou stran. Do vypeku vlozte cibuli a orestujte ji
dozlatova, pridejte rajsky protlak, povidla a jesté chvili

povarte. Zalijte 200 ml vody, vlozte maso a pod poklici duste za stalého podlévani domékka. Mékké
maso vyjméte, mouku dukladné rozkvedlejte ve 200 ml vody a smési mouky za stalého michani
zahustéte omacku. Nakonec vlijte vino a nechte prejit varem. Ryzi dikladné proplachnéte pod
studenou vodou a na situ ji nechte okapat. Do zbylé oloupané cibule napichejte hrebicek a na
rozehratém oleji ryzi orestujte, zalijte 500 ml studené vody, osolte, pridejte

cibuli a privedte k varu. Kastrol zakryjte a ryzi doduste v troubé vyhraté na 170 stupiitt zhruba 20
minut; zélezi na kvalité a druhu ryze. Z hotové ryze vyjméte cibuli a vimichejte citronovou kiru a
rozinky. Maso nakrajejte na platky, ryzi rozdélte na talire, pridejte omacku a maso polozte pres ni,
aby vynikl rez vejce a masa.



