Hovezi po burgundsku

Priprava

Nejprve si pfipravime v8echny ingredience.
Maso nakrajime na kostiCky asi 2,5 x 2,5cm,
mrkev oCistime a nakrajime na kolecCka,
Zampidny ocCistime a nakrajime na platky.
Pokud mate malé zampionky, necheijte je
celé. Cibuli nakrajime najemno. Ve velkém
hrnci rozpalime sadlo a na ném osmahneme
lehce do zlatova cibulku. K cibulce pfidame
maso a zprudka jej opeceme. Maso se
nejprve zatahne a poté pusti §tavu. Stavu
nechame vSechnu vydusit a jakmile je pod
masem opét pouze tuk, chvili takhle
smazime. Jakmile vidime, Ze by se nam maso
zacalo pfipékat, nalijeme vino. K vinu
pfihodime mrkev a dusime takto 2,5 hodiny.
Maso by se mélo po této dobé rozpadat, neni-
li tomu tak, jesté dusime. Jestlize se vino
vyvafilo, podlijte jej vyvarem. Zampiény
osmazime na masle a pfiblizné 15 minut pred
koncem duSeni masa je k masu pfihodime.
Dochutime soli a pepfem.

Tip k receptu
K masu muzeme spolec¢né s zampidnama pridat
nakladané cibulky. Maso bude jesté pikantngjsi.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h 40min
Celkovy €as: 3h Omin , Porce: 6

1994 kalorii ,0 g cukrd ,105 g tukd ,165 g
bilkovin

Autor: Sonia005

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

Ingredience

1 kg hovéziho zadniho

e 500 g zampiénu

e 3 mrkve

e 2cibule

e 3lzice sadla

e 700 ml Cerveného vina (nejlépe
Burgundského)

e kousek masla k osmazeni zampionu

o S$petka soli

o Spetka pepre

Kategorie

Vyjimec€ny den, Francouzska, Celoro¢ne,

v

Hlavni chod
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