Peceneé hovézi po burgundsku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut

Postup pripravy

Hovézi maso protkneme slaninou a osolime. OciSténou zeleninu a cibuli nakrajime na platky, osmazime s
divokym korenim na oleji, pfiddme cukr a v tomto zdkladu maso kratce opeceme. Poté maso zalijeme ¢asti
vlazné vody, priddme rajCatovy protlak, citrén pokrajeny na platky a zastfikneme octem. Maso podusime
domékka. V pribéhu duseni maso obracime, prelévame stavou a dolévame vodou. Maso vyjmeme, $tavu
vydusime na tuk, zaprasime moukou, osmahneme, zalijeme vodou, dobre rozSlehame a vafime asi 20
minut. Hotovou omacku ochutime ¢ervenym vinem a kratce povarime.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-50¢g

- Petrzel -40 g

- Celer-40g

- Jedlasul-10g

- Citrony - 20 g

- Ocet kvasny lihovy 11-20¢g

- Nové koreni celé 30 g-0.4g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751-40g
- Hovézi zadni - 500 g

- Staroceska slanina 1,9 kg- 15 g

- Bobkovylist 5g-0.3g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- Cukr krystal - 20 g

- Pepr cerny cely20g-0.4g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g - 25 g

- Olej repkovy - 60 g

- Podravka rajcatovy protlak v tube 120 g-30 g
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