Spikovana glejovka v zeleninovej omacke

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Slaninu nakrajame na hranolceky, mrkvu, zeler a cibulu na kusky. Pripravené maso (glejovku v celku)
napichujeme tenkym $picatym noZom a prespikujeme slaninou. Co sa nevojde, odloZime. M&so osolime,
okorenime a zviazeme potravinarskym povrazkom, aby udrzalo tvar. V tlakovom hrnci rozohrejeme olej a maso
sprudka opecieme zo vSetkych stran a vytiahneme. Do zakladu priddme zvySok slaniny a cibulu. Restujeme par
minut a priddme zeleninu a cukor. Po orestovani priddme tymian, pretlak, horcicu a opat chvilu mieSame.
Zalejeme vinom a nechdme par minut odvarit. Vratime maso a zalejeme vyvarom (voda a bujén) tak do troch
$tvrtin masa. Hrniec zakryjeme a varime pod tlakom cca hodinku. Maso musi byt makké. Vytiahneme ho

a uloZime do tepla. Vytiahneme tymian, vSetko rozmixujeme dohladka a vlejeme smotanu izbove;j

teploty. Omacka by mala mat dobrd hustotu, ale kto chce hustejsiu, prida trochu zaprazky alebo solamylu
rozmieSaného v troske vody a omacku este povari. Dochutime a podadvame s knedlami alebo s cestovinami.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g-30 g
- Horcica plnotucna 450 g-10g

- Vahalova slanina - 200 g

- Mrkva-80¢g

- Cibula volna - 80 g

- Zeler-50g

- Bio hovadzie predné - 850 g

- Pitna voda nesytena - 350 g

- Cukor krystal - 7 g

- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Mleté cierne korenie - 4 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Tymian-1g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 200 g
- Jedlasol'-5¢g
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