Plnéné hoveézi platky s glazovanou mrkvi

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehiejeme na 180°C. Bylinky- petrzelka, bazalka ( jednu IZici petrzelky si nechame stranou)
smichame s nastrouhanym parmazanem, strouhankou, soli a pepfem. Maso podélné nafizneme a naplnime
bylinkovou hmotou, Sev uzavieme pomoci paratek. V pekacku rozpdalime olej, v ném osmahneme Salvéj a
majoranku. Priddme maso a osmahneme ze vSech stran. Raj¢atovou Stavu smichdme s vinem. Polovinu z
toho prfidame k masu. Poté vlozime pekacek do trouby a pec¢eme nezakryté 45 minut. Maso vyndame z
pekacku a ddme na teplé misto. Pekdcek postavime na plotnu, Stdvu z masa zalévam zbytkem smési vina
a raj¢atové stavy a nechame trochu zredukovat, az vznikne hladka omacka. Mrkev oloupeme a nakrajime
na Spalicky. V hrnci rozpalime olej pfidame mrkev, kratce podusime, pfilijeme trochu vyvaru, mrkev
ochutime cukrem a soli. Nechame zakryté 13 minut povarit, pfitom stale dolévame vyvar (bujén a vodu).
Mrkev vynddme z hrnce, Stdvu z nich vyvarime, abychom méli konzistenci sirupu. Mrkve ddme zpét do
hrnce, namocime ve Stavé a posypeme petrzelkou. Maso nakrajime na platky, poddvame s omackou a
mrkvi.

Ingredience

- Mrkev - 500 g

. Jedlasul-4g

- Petrzelovanat-5¢g

- Salvéj-5¢g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 30 g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751-200 g
. Cesky hovézi steak z mladého byka - rosténa - 800 g
- Parmazan 100 g-20¢g

- Happy Day rajcatova stava 100% 11-300 g

- Cukr krystal - 12 g

- Majoranka 7g-4g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g-20 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 12 g
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