Dusene hovezi se zeleninou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 160°C. Hovézi kytu nakrdjime na kostky, cibuli nadrobno, fapikaty celer, mrkev a
petrzel na kousky. V hrnci nebo panvi vhodné do trouby ope¢eme na oleji cibuli, pfisypeme maso a
nechame zatdhnout. Vsypeme koreni (2 bobkové listy, 5 kuli¢ek nového koreni), osoime a opepfime.
Vmichame zeleninu a restujeme 5 minut. Priljeme rajcata a vyvar, zakryjeme a peCeme 2 hodiny.
Oloupané brambory nakrajime na platky. Rovhomérné vyskladdme na maso, osolime, opepfime a odkryté
vratime do trouby na dalSich 30 minut. Peceme pfi teploté 190°C.

Ingredience

- Brambory - 400 g

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-60 g

- Petrzel -50 g

- Jedlasul-6g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Olivovy olej - 40 g

- Celer rapikaty - 60 g

- Hovézi zadni - 500 g

- Bobkovylist 5g-0.4g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 400 g
- Bez lepku Hovézi bujon 56 g - 12 g
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