Vidensky tafelspitz
Kategorie: Maso

Autor: andrea

;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zadni - kvétova Spicka 1 kg
- Mrkev 3 ks

- Porek 1 ks

- Bobkovy list 2 ks

. Salotka 4 ks

- Pepr ¢erny cely 8 ks

- Libecek 1 snitka

- Jablka - nakysla 2 ks

- Tymian - ¢erstvy 1 snitka

- Kren15¢g

- Citron 1 ks

. Sul 1 Spetka

. Cukr 1 1zice

- Brambory 600 g

- Celer50 g

- Petrzel 1 ks

- Petrzelova nat - nasekana 1 hrst

Doba pripravy: 190 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Do velkého hrnce dame varit vodu, vlozime maso, zmirnime plamen a nechdme 5 min. Slijeme vodu a
maso opldchneme studenou vodou. Vlozime znovu do hrnce, zalijeme studenou vodou, privedeme k
varu a nechame 50 min varit.

K masu vlozime na vétsi kousky nakrajené 2 mrkve, polovinu celeru, polovinu pérku, rozpulené
Salotky, bobkovy list, tymian, libec¢ek a osolime. Na mirném ohni varime asi 1 hod. (chcete-li usetrit
¢as muzete varit i v tlakovém hrnci)

Mezitim si nastrouhdme jablka, primichdme kren a ochutime soli, cukrem a citronovou stavou.
Na kosticky nakrajime mrkev, zbytek celeru, petrzel a pérek. Vyndame maso, vyvar scedime a spolu

s nakrajenou zeleninou varime 15 min. Mezitim si maso nakrdjime na tenké platky. Platky zalijeme
na taliri vyvarem se zeleninou, posypeme petrzelkou a podavame s kienem.



