Belgicky hoveézi gulas na cerném pive
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Suroviny

Porce: 6

- Pancetta 100 g

- Olivovy olej 2 lZice

- Tymian 3 snitka

- Toustovy chléb 2 ks

- Hovézi maso 800 g

- Trtinovy cukr 1 1zice

- Maslo 20 g

. Cerné pivo 330 ml

- Hladka mouka 30 g

- Bobkovy list 4 ks

- Hor¢ice dijonska 4 1zice

- Vinny ocet ¢erveny 3 1zice
. Sul 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Chléb 4 platek

Doba pripravy: 170 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Belgie

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli nakrajime na malé kosticky. Umyté, osuSené maso nakrajime na kostky 3 az 4 cm. Maso lze
pouzit hovézi zadni, faleSna svickova, nebo klizka

Na masle osmahneme pancettu a jakmile chytne barvu, vyjmeme ji z panve. Ve vypeceném tuku
zvolna orestujeme cibuli do hnéda. Po té k cibuli pridame trtinovy cukr a zkamarelizujeme.

Cibuli pres sitko scedime, mackame lzZickou, aby vytekl vSechen tuk. Tuk i cibuli dame stranou.


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

Troubu rozehrejeme na 160 °C.

Mouku smichame s peprem a soli. Maso v ni obalime se vSech stran a na trosce olivového oleje
osmahneme. Pomalu priddvame tuk z cibule. Maso restujeme ze vSech stran a vyjmeme. UloZime na
teplém misté. Do hrnce, kde jsme orestovali maso, vlijeme ocet a po par minutach ¢erné pivo.
Privedeme k varu, barva bude pékné hnéda. Pridame listky tymidanu a bobkovy list.

Pripravime si pekac. Dame trochu hotové cibule, trochu masa a nakonec slaninu. Postupujeme do
vyCerpani surovin. Podlijeme pivnim vyvarem. Namazeme chlebové platky horcici a natrenou stranou
prilozime na maso. Pekdc prikryjeme dvojitou vrstvou alobalu a vlozime do predehraté trouby.
Hovézi gulas na ¢erném pivé peceme asi dvé hodiny.

Belgicky hovézi gulas na cerném pivé posypeme Cerstvou petrzelkou a podavame teply jako hlavni
chod



