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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- omacka a maso

- hovézi predni maso 1 kg
- Spek 150 g

- mrkev 1 ks

- cibule 1 ks

- hladkd mouka 2 1zice

. Cervené vino 700 ml

- vyvar 700 ml

- Rajsky protlak 2 Izice

- Cesnek 2 strouzek

- suSeny tymian 2 1zicka
- bobkovy list 2 ks

. sul a pepr 1 $petka

- houby

- maslo 2 Izice

- olej 2 lzice

- Zampiony 400 g

- cibulky

- malé cibulky 20 ks

- maslo 2 Izice

- olej 2 Izice

. vyvar 100 ml

- Cerstvy tymian 1 snitka
- petrzel 1 ks

- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Vareni


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

Zemé: Ceska republika

Postup:

Nejprve pripravime houby. Rozehrejeme maslo a olej a orestujeme dohnéda zampiony. Houby se
nesmi dusit, méslo se mize trochu pripalovat.

Déle cibulky, na rozpaleném oleji s maslem oloupané restujeme dohnéda. AZ se maslo zacne
pripalovat prilijeme vyvar, pridame bylinky a dusime domékka, asi 45 minut. Pokud se tekutina
odpari, prilijeme dalsi.

Omacku zacneme tim, Ze mrkev nakrajime na kolecka a cibuli nahrubo.

Maso nakrajime na kostky, Spek na prouzky. Orestujeme ho v hrnci, ktey muze jit i do trouby, do
takové faze, aby z néj pustila polovina tuku. Pak $pek vyndame a orestujeme na tuku ze Speku maso.
Nez ztmavne priddme zeleninu. Orestujeme dotmava.

Tuk vylijem, maso a zeleninu osolime, opeprime a zasypeme moukou. Promichame.

Do trouby rozpélené na 220 ddme hrnec s masem. Peceme 10 minut.

Pak podlijeme vanem a vyvarem. Primichdme cesnek, protlak, bobkovy list a tymian. Teplotu snizime
na 160 a peceme zakryté 2 hodiny. Vynddme maso a slaninu a scedime stavu do hrnce. Zredukujeme
ji probublavanim.

Do omacky pridame cibulky, zampiony, nechdme prohrat a priddme maso a slaninu.



