Hoveézi na divoko

Priprava

Maso omyjeme a osuSime. Zeleninu ocistime
a nakrajime na vétsi kousky. Rozlozime ji na
hovézi platky spole¢né s bobkovym listem,
zrnky pepfe, nového kofeni, tymidnem a
polijeme Cervenym vinem. V hrnci svafime
sklenici vody s octem, nechame vychladnout a
polijieme maso. Pfikryjeme pokli¢kou a
vlozime na 5 hodin do ledni¢ky. Odlezelé
maso vyjmeme z marinady, osusime je,
potfeme soli a pepfem. Marinadu scedime.
Slaninu nakrgjime na kosticky a osmazime na
pekaci. Pfidame olej, silné jej rozpalime,
vloZzime maso a dukladné je ze vSech stran
osmazime. K masu pfidame zeleninu, pfisady
z marinady a rajCatovy protlak. Pak postupné
pfiléevame samotnou marinadu. Takto
pfipravené maso pe¢eme v troubé pfedehraté
na 220 °C asi 2 hodiny. Hotovou peceni
narovhame na servirovaci misu. Vypecenou
stavu scedime a podavame k masu. Jako
pfiloha se hodi bramborové knedliky a salat
ze syrového zeli.

Obtiznost:

Cas pfipravy: 1h Omin , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy Cas: 4h Omin , Porce: 4

700 kalorii ,0 g cukrti ,73 g tukd ,7 ¢
bilkovin

Autor: Svetlana

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-na-divoko

Ingredience

o 8 platkl hovéziho zadniho
e 1 mrkev
o 1 petrzel
e 1/4 celeru
e 1 bobkovy list
e 1 snitka tymianu
e 4 kulicky nového kofeni
o 4 kuliCky pepre
e 1/2 sklenky pfirodniho ¢erveného vina
e 1/2 sklenky ¢erveného vinného octa
o 1 lzi¢ka soli
e 50 g slaniny
4 |zice oleje
e 2 lzice rajCatového protlaku

pepf

Kategorie

Obyéejny den, Ceska, Celoroéné Financ“:né

Vv s

Hlavni chod
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