Frankfurtska hoveézi pecené

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli a ¢esnek nasekdme najemno, slaninu nakrajime na kosti¢ky. Omyté, odblanéné a osusené maso
proSpikujeme parky, potfeme ¢esnekem, zasypeme moukou a nechdme chvili ulezet. Maso nesolime.
Rozpdlime pekdac nebo hrnec s poklici vhodny do trouby. Na 10 ml oleji nechdme rozskvarit kosti¢ky
slaniny, pridame cibulku a zpénime. Maso zprudka ze vSech stran orestujeme na takto pfipraveném
zakladu.

Stahneme z ohné, zalijeme horkym vyvarem a zakryté maso pec¢eme domékka. BEhem peceni maso
podlévame a obracime. Upe¢ené maso vyjmeme a krajime na platky. Stavu mlzeme dle potfeby zahustit
jiSkou (na oleji zpénime mouku), pripadné dosolit. Jako pfiloha se hodi ryze, varené brambory nebo knedlik.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

. Cesnek-4 g

. Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Hovézi zadni - 500 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 10 g
- Staroceska slanina 1,9 kg - 100 g

- Pitna voda nesycena - 750 g

. Parek lahudkovy 500 g - 60 g

- Olej slunecnicovy - 25 ¢

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g- 12 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




