Hovezi pecene se zeleninou
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Suroviny

Porce: 5

- Hovézi pecené 1 kg

. Sul dle chuti 5 $petka
- Pepr dle chuti 4 Spetka
- Olivovy olej 2 1zice

. Cervena cibule 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Tymién 1 hrst

- Mrkev 3 ks

- Hovézi vyvar 200 ml

. Cervené vino 200 ml

- Brambor typu B 600 g
- Maslo 30 g

- Anglicka slanina 100 g
- Jarni cibulky 3 ks

Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

Hovézi peceni osolte, opeprete a na rozpaleném oleji orestujte ze vSech stran, aby se maso zatahlo.
Vyjméte a ve vypeku orestujte nasekanou Cervenou cibuli. Pridejte nasekany ¢esnek, tymian,
nakrajené mrkve, podlijte polovinou vyvaru a cervenym vinem, provarte. Vratte maso, priklopte a
vlozte do trouby, pecte za obCasného podlévani do zméknuti ( asi 120 minut ). Uvarte brambory. Na
masle orestujte nadrobno nakrajenou anglickou slaninu, pridejte nasekané jarni cibulky, osolte,
opeprete, pridejte brambory a rozstouchejte.


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

