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Hovézi s olivami - Estouffade a la Provencale

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: lab 24856

Suroviny

Ingredience:

1,8 kg hovézi klizky, nebo zadniho masa nakrajen¢ho na kostky
olivovy olej

2 mrkve na drobno posekané

1 velka cibule posekana

2 1Zice polohrubé mouky

2 1zice rajské pasty

lahev bilého vinka

900 ml hnédého vyvaru

3 Cerstva rajska jablicka, na ptl rozkrojena, seminka vymackana a duzina posekana
3 posekané strouzky ¢esneku

170 g na tenké platky pokrajenych zampiont

bouquet garni

450 g konzerva posekanych rajcat

170 g tlustych platk slaniny (bez kiize) nakrajené na prouzky

20 zelenych oliv bez pecky

20 cernych oliv bez pecky

2 1Zice posekané zelené petrzelky

Postup
Ptiprava:
Piedehtat troubu na 180°C.

Hovézi ochutit soli a peptem. V pekaci rozehtat !.5 cm olivového oleje a po ¢astech na ném osmazit kostky
masa po vSech stranach. Smazit na prudko, aby z masa nevytékala Stava a maso se nevatilo, ale smaZilo.
Vyjmout maso, slit olej az na 4 1Zice. Pfidat tam mrkev s cibuli a smazit do zlatova. SniZit teplotu, posypat vse
moukou a za stalého michani osmazit asi 2 minuty. Dovnitf vmichat rajskou pastu a 1 minutu ji podusit.
Potom tam nalit vino, dobfe vSe promichat do hladka a 3 - 4 minuty podusit. Vmichat dovnitf vyvar, Cerstva
rajcata, ¢esnek a bouquet garni. Vlozit tam maso, pfikryt a pekac vlozit do trouby. Péct asi 45 minut - 1
hodinu, aZ je maso mé&kké.

Na trose slitého oleje osmazit houby do mekka a sucha, asi 3 - 4 minuty. Houby ochutit, vyjmout je a dat je

stranou. Vytfit panev, pridat tam trochu slitého oleje, rozehiat ho a pridat konzervu rajcat. Vafit je tak dlouho,
az zhoustnou a tekutina se vypafi. Dat je stranou.
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Slaninu dat do kastrolku se studenou vodou, pfivéct do varu, slit slaninu, osusit ji a osmazit ji na panvi s
trochou slitého oleje do zlatova. Dat stranou.

Jakmile je maso mékké, vyjmout bouquet garni a pridat uschované houby, podusena raj¢ata, slaninu a olivy.
Znovu ptivéct k varu, dochutit soli a pepfem a posypat petrzelkou.

Dobrou pftilohou je bageta, nebo Gougére ZDE ,
a bilé, nebo ¢ervené vinko
P.S. Estouffade je pomalu duseny pokrm obvykle z hovéziho masa s ptiddnim mrkve, vina a cibule. Pfidanim

oliv pokrm dostane chut’ Provence.

Recept podle "Le Cordon Bleu ”
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