Bourguignon

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Maso pokrdjime na kosti¢ky velikosti sousta a v mise ho promichame s cibuli, mrkvi a ¢esnekem, zalijeme
vinem Grenache Syrah Carignan, pfidame svazek bylin a nechdme pies noc marinovat. Potom scedime,
bylinky vynddme a spolu s marinddou uschovame. V silnosténném SirSim hrnci rozpdalime olej a pak na
ném zprudka osmahneme okapané maso a zeleninu. Abychom zabranili duseni, smés stale michame. Poté
osolime a opeprime, pfilijeme marinadu i bylinky, 2 bobkové listy, 7 kulicek pepre a priklopené dusime na
mirném ohni tfi hodiny. Podle potfeby podlévame hovézim vyvarem. Maslo déme do mensi misticky,
priddme k nému mouku a prsty tfeme dohladka. Pak ze smési udélame dvé mensi kulicky a témi
zahustime bourguignon v momenté, kdy je maso mékké. Pridéme protlak a kratce povafime. Podavame s
grahamovou bagetkou.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Mrkev - 100 g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-5g

- Petrzelova nat-3 g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-3 g

- Tymian Cerstvy - 3 g

- Olivovy olej - 30 g

- Svatovavrineckeé pozdni sbér vino suché cervené 0,75 1- 350 g
- Hovézi zadni - 750 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g- 10 g

- Bobkovy list 5g-0.3g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Pepr cerny cely20g-1g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g - 12 g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-20 g
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