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Podbrdské hoveézi

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

0,75 kg zadniho hovéziho masa
500 ml bilého vina

0,25 kavové 1zicky tymianu

1 bobkovy list

4 kulicky ¢erného pepie
skoticova kiira

trochu mletého kminu

1 cibule

1 polévkova IZice hladké mouky
1 polévkova 1zice zmeklého masla
zelena petrzelka

sul

Postup

Maso dame do misy. Smichame vino, tymian, bobkovy list a pepf, pfidame strouzek skoticové kury - a tuto
marinadu nalijeme na maso. Misu zakryjeme a nechame v chladni¢ce marinovat pies noc.

Do pekéace nalijeme olej, maso vyndame z marinady a prudce na vSech stranach kratce opeceme [né€kolik
minut].

Maso vyjmeme, do téhoz oleje nasypeme troSinku soli, pfidame mlety kmin, znovu rozpalime a ptidame na
drobno nakrajenou cibulku, kterou osmahneme do hnéda.

Osmahnutou cibulku s trochou oleje nalijeme do hrnce, pfidime ope¢ené maso, vSe zalijeme marinaddou a
pfivedeme k varu. Poté var ztlumime jak to jen lze (ale tekutina musi stale, byt’ jemné, bublat) a velmi pomalu
v zakrytém hrnci vafime.

Dobte rozetfeme maslo s moukou a ptipravime si maslovou kuli¢ku, kterou asi dvacet minut pied koncem
vateni vhodime do hrnce a dobfe promichame. Zaroven tekutinu osolime.

Po dvaceti minutach maso vyjmeme, odstranime bobkovy list. Maso nakrajime na platky Na talifich sypeme

nadrobno nasekanou zelenou petrzelkou. Viibec neni §patna BRAMBOROVA KASE a tieba sedmikraskové
tepla omacka...
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Poznamka

zkusit v pomalém hrnci
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