Boeuf bourguignon (Hovezi po burgundsku)

Priprava

Pfipravime si vetSi misu na nakladani a
vloZzime do ni roz¢tvrcenou cibuli, 1 rozplleny
strouzek €esneku, bylinky, pepf a zalijeme to
cervenym vinem. Omyté a na kousky
nakrajené hovézi poté promichame s
nalevem v mise. Nechame tuto smeés
odpocivat 1 den v lednici a druhy den si na
kostiCky nakrajime jarni cibulky, zbyvajici
¢esnek a slaninu. Z nalevu pak vytahneme
maso a ususime. V hrnci nechame na oleji
zesklovatét Cesnek a slaninu, cibulky a
pfidame maso. VSe zprudka opeCeme. Smés
nasledné poprasime moukou a zalijeme
nalevem z vina. Trochu osolime a nechame
dusit cca 1 h 30 minut. OcCistime si Zampiony
a rozpulené je jemné osmahneme na masle.
Do smési s masem je pfidame az cca 5 minut
pfed dokon&enim. Hovézi muzeme dochutit
koriakem a popfipadé dosolit podle vlastni
chuti. Nakonec pokrm posypeme na jemno
nasekanou petrzelkou.

Tip k receptu
Nékteré recepty uvadeéji, ze se pro lepsi chut
brambor, které se podavaiji jako pfiloha k
hovézimu, mlze par pfedvafenych a zcezenych
brambor pfihodit k hovézimu béhem jeho duseni,
aby pochytily aroma celého pokrmu. Beeuf

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni 0h 30min , Cas vareni: 2h
Omin

Celkovy €as: 1dni 2h 30min , Porce: 4

1203 kalorii ,0 g cukrd ,108 g tuki ,23 ¢
bilkovin

Autor: Petra

Odkaz: https://srecepty.cz/buf-bourquignon-
hovezi-po-burgundsku

Ingredience

1 cibule

e 3 strouzky Cesneku

« 1 vétsi snitka rozmarynu

o 1 vétsi snitka tymianu

o 1 vétsi snitka majoranky

e 1 bobkovy list

o 8 kuliCek pepre

e 3/41suchého ¢erveného vina
e 80 dkg hovézi kyty

e 20 jarnich cibulek

e 10 dkg prorostlé anglické slaniny
o 3 lZice oleje

o 1-2 IZice hladké mouky

e 25 dkg Zampionu

e 25g masla

e 2clcognacu

1 1Zice nasekané petrzelky

Kategorie

Francouzska


https://srecepty.cz/buf-bourguignon-hovezi-po-burgundsku

bourguignon ale mlZzete podavat i s Cerstvou
bagetou nebo jinym bilym pecivem.
Doporuéujeme pokrm zapit Cervenym vinem
stejné znacky, jaka byla pouzita u jeho pfipravy.
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