Hovézi pecené na viné s karlovarskym
knedlikem

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h 30min
Celkovy ¢as: 3h Omin , Porce: 4

1385 kalorii ,0 g cukr( ,95 g tukd ,101 g
bilkovin

Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-pecene-
na-vine-s-karlovarskym-knedlikem

Priprava Ingredience

Hovézi maso osolime a proSpikujeme kousky
slaniny, coz udélame tak, Ze nakrojime nozem
otvory do masa, které zvétSime prsty a vlozime 600 g hovéziho zadniho nebo falesné
do nich prouzky slaniny. Nakrajené prouzky svickové

mrkve, petrzele, celeru opékame zvolna na
masle a cibulce spolu s pepfem, novym kofenim

40 g obycejné bilé slaniny na prouzky

a bobkovym listem. AZ je smés opeéena  2lzZice masla
dozlatova, pfidame cukr a zamichame. e 2 mrkve

Na této smési pak opeCeme maso z kazdé * 1petrzel

strany tak, aby se zatahlo. Pak podlijeme cca « 1kousek celeru
200 ml vody, pfidame rajcatovy protlak, citrén e 1cibule

(na platky) a ocet. PFihop,en’é peée,me v troubé « 1 bobkovy list
na 180°C cca 1h30. Podlévame stale vodou.
Maso pak vyjmeme a $tavu privedeme k varu. N ) o
Vydusime na tuk a zaprasime moukou. Pak * 5 kulicek nového koreni
priljeme trochu vody a vino. Vafime 20 minut a e 2 lzi¢ky cukru
jakolposled,ni pfidame brusinquy kompot a dle « 2 I%ice rajéatového protlaku
chuti dosolime nebo ne. Na talifi maso 3 I3ice hladka K
prelijeme oméackou a podavame s karlovarskym — ° zlce hiadke mouky
knedlikem. o Kkarlovarsky knedlik

e sul

e 2 Izice brusinkového kompotu

e 1 Izice Cerveného vinného octa

e 200 ml suchého Cerveného vina

e 0,5citrénu

e 5 kuli¢ek pepre

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
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