Pecené hovadzie po burgundsky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovadzie maso preSpikujeme slaninou a osolime. OcCistenu zeleninu a cibulu nakrdjame na platky, osmazime s korenim na
divinu na oleji, pridéme cukor a v tomto zaklade maso kratko opecieme. Potom maso zalejeme castou vlaznej vody, priddme
paradajkovy pretlak, citron pokrdjany na platky a zastrekneme octom. Maso podusime domakka. V priebehu dusenia maso
obraciame, polievame Stavou a dolievame vodou. Maso vyberieme, stavu vydusime na tuk, zapraSime mukou, osmazime,
zalejeme vodou, dobre rozslahdme a varime asi 20 minut. Hotovli omacku ochutime ¢ervenym vinom a kratko povarime.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-25¢g

- Paradajkovy pretlak 200 g-30 g
- Mrkva-50¢g

- Cibula volna - 40 g

- Petrzlen-40g

- Zeler-40g

. Citrony - 20 g

- Hovadzie zadné - 500 g

- Pitna voda nesytena - 400 g

- Cukor krystal - 20 g

- Olej repkovy - 60 g

- Mleté cierne korenie - 0.4 g

- Ocot-20g

- Nové korenie - 0.2 g

- Bobkovy list - 0.2 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 40 g
- Jedlasol'-10g

- Vahalova slanina - 15 g
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