Hovezi pecené s omackou z cerveného vina

Priprava

Z olivového oleje, vody a marinady vytvofime
smes, kterou potfeme hovézi maso. Dame do
lednice odlezet cca na 24h (muze byt i vice),
pficemz obcCas otoCime.

DalSi den dame maso i s marinadou do
zapékaci misy, pfekryjeme alobalem nebo
poklici a peCeme cca 2,5 - 3 hodiny. Ke konci
maso dopeceme, af ziska hezkou barvu.
Nepichejte do néj, at se v ném udrzi §tava!

Maso klidné podlévejte vodou nebo pfidejte kus

masla.

Maso vyjmeme a vypek spolu s ¢ervenym
vinem jesté dovafime. Maso nakrgjime a
prelijeme omackou. Podavame s pecenymi
bramborami a zeleninovym salatem.

Tip k receptu

Nékdo radi pfed pe¢enim maso osmahnout na
masle, af se zatahne a zlstane v ném §tava. Ja
jsem to bohuzel neudélala a i na fotkach jde vidét,
Ze je maso sussi.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1dni 0h 20min , Cas vareni: 3h
Omin

Celkovy €as: 1dni 3h 20min , Porce: 4

184 kalorii ,0 g cukrt ,20 g tuk(i ,0 g
bilkovin

Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-pecene-s-
omackou-z-cerveneho-vina

Ingredience

1 kg libové hovézi kyty

e 2 IZice Nahrin marinady na peCené maso
« 3lzice olivového oleje

e 5 lzic vody

e 2 dcl ¢erveného vina

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Redukéni, Celoroéné,

Vv

Hlavni chod



https://srecepty.cz/hovezi-pecene-s-omackou-z-cerveneho-vina

	Hovězí pečeně s omáčkou z červeného vína
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie
	Tip k receptu


