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Hovézi s houbami na ¢erveném viné

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

4 platky anglické slaniny

800 g hoveéziho masa

250 ml suchého €erveného vina
2 1Zice rajcatového protlaku
375 ml hovéziho vyvaru

2 kousky ¢esneku

400 g Salotky

400 g hub

500 g brokolice

Postup

Postup ptipravy: Slaninu nakrdjime na slabé platky a osmahneme. Vyjmeme z panve a osmahneme na kostky
nakrajené hovézi maso. Kdyz je maso osmahnuté, vlozime predem osmahnutou slaninu a pfiddme vino,
protlak, vyvar, ¢esnek a 250 ml vody. Pfivedeme k varu, poté prikryjeme a zvolna vafime asi 1 a pual hodiny.
Mezitim rozpalime 1 1zici oleje ve velké panvi a osmazime Salotku a houby, dokud ndm nezméknou. Maso
vyjmeme z hrnce a omacku nepiikrytou zvolna vafime, dokud se ndm nevypafti na polovic. Vratime maso do
kastrolu spolu s Salotkou a houbami, mirn¢ ohfejeme. Poddvame s uvaienou brokolici.
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