Plnené hovadzie platky s glazovanou mrkvou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rdru predhrejeme na 180 °C. Bylinky - petrzlen, bazalku (jednu lyzicu petrzlenu si nechame bokom) - zmieSame
s nastrihanym parmezanom, strihankou, solou a ¢iernym korenim. M&so pozdiZzne narezeme a napinime
bylinkovou hmotou, Sev uzavrieme pomocou Sparadiel. V pekaciku rozpdlime olej, v hom osmazime Salviu a
majoran. Priddme maso a osmazime zo vSetkych stran. Paradajkovu $tavu zmieSame s vinom. Polovicu z toho
priddme k masu. Potom viozime pekacik do rdry a pecieme nezakryté 45 minit. Maso vyberieme z pekacika a
dame na teplé miesto. Pekacik postavime na platriu, Stavu z masa zalievame zvyskom zmesi vina

a paradajkovej stavy a nechame trochu zredukovat, kym nevznikne hladkd omacka. Mrkvu olipeme a
nakrajame na kulsky. V hrnci rozpdalime olej, pridéme mrkvu, kratko podusime, prilejeme trochu vyvaru, mrkvu
ochutime cukrom a solou. Nechame zakryté 13 mindt povarit, pritom stale dolievame vyvar (bujén a vodu).
Mrkvu vyberieme z hrnca, Stavu z nich vyvarime, aby sme mali konzistenciu sirupu. Mrkvu déme spat do hrnca,
namocime v Stave a posypeme petrzlenovou vilatou. Maso nakrdjame na platky, podavame s omackou a
mrkvou.

Ingrediencie

- Kukuricna struhanka 200 g-20 g

- Paradajkovy pretlak 200 g - 200 g

- Mrkva -500¢g

. Salvia-5¢g

- Bazalka Cerstva-5g

- Olivovy olej - 30 g

. Cesky hovidzi steak z mladého byka - rostenka - 800 g
- Parmezan - 20 g

- Cukor krystal - 12 g

- Mleté cierne korenie - 4 g

- Petrzlenova vinat - 5 g

- Majoranka susena -4 g

. Zeleninovy bujon - 12 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 200 g
- Jedlasol'-4g
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