Domaci hovézi bujén (vyvar)
Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 30min , Porce: 6

1275 kalorii , 3 g cukr(i ,97 g tuk( ,98 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-hovezi-
bujon-vyvar

Priprava Ingredience

Hovézi maso a kosti dikladné umyjeme pod
tekouci studenou vodou a rozkrajime na
mensi ¢asti. Vlozime do hrnce a zalijeme
studenou vodou. Hrnec pfikryjeme poklickou a
obsah pfivedeme k varu. Postupem Casu se
vytvari srazenim bilkovin bila péna a nad ni

e 750 g hovéziho pfedniho s kosti
e 50 g mrkve

e 60 g petrzele

e 30 gceleru

vytvari srazenim bl e e 40 gcibule

jesté hnéda srazenina. Tuto sraZzeninu se « 4-5 seminek pepe
snazime odstranovat. Nechame vafit 2 . 20 g sol

hodiny. Pfidame sul a pept, omytou zeleninu . 251 vody

a nechame projit prudkym varem. Poté ’

plamen zmirnime a vafime dal asi hodinu.

Maso a kosti vyjmeme, vyvar precedime Kategorie

pomoci velmi jemného sitka, do kterého
muzeme jesté vlozit kus platna. Z vyvaru
odstranime mastnotu.

Ceska, Polévka, Pomocné recepty

Tip k receptu

Do vyvaru mizeme pridavat kofenovou zeleninu
nebo houby podle chuti. Cim ¢&ist§i chceme mit
vyvar, tim pomaleji musime vafrit. Pokud chceme
pouzit vyvar na pfipravu omacky, pouzijeme méné
vody (asi 1,51).
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