Teleci maso na vine

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Teleci peceni osolime, opepfime a orestujeme na troSe masla (20 g) ze vSech stran. Ve vypeku orestujeme
na malé kousky nakrajenou Salotku, poté 2 mrkve a celér. Pfiddme 2 bobkovy listy, stl a pepr, podlijeme
vinem a nechdame odpafit alkohol. Vlozime zpét maso a pfiklopené dame péct do predehraté trouby na 180
°C. Podlévame vyvarem a peCeme domékka asi 2 hodiny. Kdyz maso zmékne, vyjmeme ho z omacky,
propasirujeme ji pres cednik a dochutime soli a pepfem. Pripadné pridéme maslo (100 g) pro zjemnéni.
Oloupané a nakrajené brambory dame varit, potom je rozmackame, pridame Zloutek a maslo (50 g), teplé
mléko a teplou smetanu. VSe vysSlehdme a dochutime soli.

Ingredience

- Brambory - 1000 g

- Cibule volna - 100 g

- Mrkev - 200 g

- Jedlasul-2g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751- 300 g
- Celer rapikaty - 100 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 170 g

- Teleci maso 550 g - 1000 g

- Pitna voda nesycena - 300 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 100 g

. Zloutek - 28 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 100 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
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