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Burgunsky hrnec - Potée bourguignonne

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Jana Martincova:Francouzska kuchyné, strana 216, Merkur Praha, 1981

Suroviny

veptové koleno a zebro
2 strouzky ¢esneku
kapusta

cibule

4 vodnice nebo kedlubny
500 g prorostlého biicku
6 mrkvi

Ptiloha: ¢erny chléb
500 g brambor

6 porka

sul a pept

Postup

Do hrnce do studené vody dame vaftit vSechno maso. Vafime na mirném ohni pomalu (mijoner) 2 hodiny, a
pritom sbirame pénu. Potom postupné davame do hrnce zeleninu, nejprve kapustu, potom vodnici (kedluben),
cibuli propichanou hiebicky, cesnek, svazek porkli. Asi 30 minut pfed skonenim vatfeni (mélo by trvat 3 a 0,5
hodiny), pfiddme oloupané, nakrajené brambory. Polévka a maso se zeleninou se podavaji kazdé zvIast’; k
polévce podavame Cerny chléb.

Potée - je zvlastni zpiisob upravy pokrmu ve francouzské kuchyni, kdy v jednom velkém hrnci vaiime spolu
dohromady vice druhli mas, zelenin a lusténin. Je to jakysi druh eintopfgerichtu - pokrmu z jednoho hrnce;
masa se podavaji zvlast, zelenina a lusténiny téz a polévka rovnéz. Ve Francii pfipravuji velké mnozstvi
téchto potée, mirné se odlisujicich podle kraju.

Poznamka
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