Hovezi raminko na cerveném vine
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Suroviny

Porce: 4

. Cervené vino 7 dl

- Hovézi raminko vcelku 600 g
. Salotka 200 g

- Slanina nebo uzené maso 200 g
- Karotka 100 g

- Cibule 100 g

- Olivovy olej 3 1zice

- Instantni tmava jiska 1 1zice
. Cesnek 2 strouzek

- Rajsky protlak 1 Izice

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso protneme karotkou, osolime ho, opeprime a ze vSech stran zprudka opeceme na 2 Izicich oleje.
Maso vyjmeme a do vypeku priddme nakrdjenou cibuli s Cesnekem. Za stalého michani zeleninu
opeceme dozlatova, pridame Izici protlaku, orestujeme, zalijeme vinem, pridame asi 1 dl horké vody,
osolime, opeprime, maso vlozime zpét a v troubé vyhraté na 180°C pe¢eme 2 hodiny domékka.
Béhem peceni podlévame vodou, prelévame vypekem a maso obcCas obracime. Mékké maso po
vyjmuti z kastrolu zabalime do alobalu a uchovavéme v teple. Stavu popréasime jiskou, proslehédme a
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10 minut ji varime na mirném ohni. Oloupanou Salotku nakrajime na Ctvrtky, slaninu na kosticky. Ve
zbylém oleji oboji orestujeme, zalijeme omackou a 10 minut spole¢né varime. Dochutime soli a
peprem. Maso nakrdjime na platky, rozdélime na talite a prelévame omackou.



