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Dobry hovézi vyvar krok za krokem - zaklad mnohych pokrmu.

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

Na 3,6 litrt (recept se muze podélit naptl)

1,4kg dobrych nejlépe morkovych kosti

1,4kg ohanky (Spalicky)

2 1Zice olivového oleje

2 1Zice rajCatové pasty

900 g neoloupanych cibuli rozkrajenych na 0,25

2 poérky rozkrojené naptil podélce a potom na Scm kousky, oprany, pouze bilé a svétle zelena ¢ast
4 stonky fapikatého celeru nakrajeného na tietiny

3 velké mrkve rozkrojené naptl podélce a potom na Scm kousky
8 strouzki Cesneku na hrubo nakrajeného

6 snitek petrzelky

4 snitky tymidnu

2 bobkové listy

2 1zi¢ky celych ¢ernych pepit

250 ml ¢erveného robustniho vina

Postup

Ptedehtat troubu na 200°C. Poskladat kosti a ohanku na dno velkého pekace (nesmi byt sklenény) v jedné
vrstveé. Pokapat olejem a vSe v ném obalit. Péct do tmavohnéda a béhem té doby vse jednou otocit. Asi 45min.

Ptidat rajcatovou pastu, cibule, porek, celer, mrkev a ¢esnek. VSe opravdu dobie zamichat. Péct, az je zelenina
nahnédla a mékka, asi 40min.

Mezi tim si uvazat bouquet garni. Bylinky a koteni zavdzat do musSelinu a ten svdzat kuchynskym motouzkem.
Dat zatim stranou.

Piendat kosti a zeleninu do velkého hrnce a dat zatim stranou. Sejmout tuk z pekace (dobry zplsob je pouzit
kuchynské papirové ubrousky a polozit je nékolikrat na povch aby vsaly tuk) a postavit jej na sporadk na dva
hotéky. Ptilit vino a vse piivéct do varu. Dobfe seskrabavat pripecené dobroty ze spodu pekace. Varit, az se

vino zredukuje na 0,5 asi 3min. Pfilit do hrnce s kostmi a zeleninou.

Zalit vSe 6 litry vody. Piivéct do varu, snizit teplotu, ptidat bouquet garni a pomalinku nechat probublavat po
3 hodiny.

Opatrné slit pfes jemné sito do jiného hrnce. (manzel rad obird maso z ohanky a morek z kosti necham
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vychladnout a zmrazim jej na pozdé¢jsi upotiebeni jako na ptiklad Spanélsky vyborny recept na Snecky, ale
kazdy si s tim muze nalozit jak se mu zachce).

Vyvar nechat vychladnout a ve vzduchotésné nddob¢ vlozit do chladnicky na minimaln€ 8 hodin az 3dny. Pred
upotiebenim sejmout ztuhly tuk (nakrmit s nim tfebas sykorky).

TIP: Vyvar se mize naporcovat a zmrazit az na 4 mesice. Tim padem pfipravuji z celého receptu.

Piivodni kuchyni tohoto receptu je Francie
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