Jablkovy chren s varenym hovadzim masom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso zviazeme kuchynskym povrazkom do tvaru valc¢eka. Privedieme do varu asi dva litre vody a osolime ju
lyZicou soli. Hned' ako voda zacne vriet, vloZime do nej méaso a 3 mintty ho povarime, aby sa jeho povrch rychlo
zatiahol. Potom maso vyberieme a vodu vylejeme. Vratime maso do prazdneho hrnca, zalejeme ho studenou
vodou, aby bolo tesne ponorené, osolime jednou lyzickou soli a pozvolna privedieme takmer do varu, ale nie
uplne. Takto méaso ,tahdame” asi hodinu a zbierame pritom penu. Ocistime zeleninu (mrkvu, petrzlen, cibulu) a
nahrubo nakrdjame. Pridame ju spolu s korenim (2 bobkové listy, 5 guliek nového korenia a 5 guliek Cierneho
korenia) k masu, pripadne dosolime a rovnakym sposobom varime dalSie 3 hodiny. Odparent vodu dopliujeme
novou, studenou, tak aby hladina vody stéle zakryvala médso. Medzitym si pripravime jablkovy chren. Chren s
jablkami nastrdhame, priddme Stipku cukru a soli, ocot a 5 lyzic masového vyvaru (bujon rozpusteny vo vode).
Uvarené méso nechame vychladnut vo vyvare. Schladené méso nakrajame na velmi tenké platky a podavame
ho s jablkovym chrenom.

Ingrediencie

- Mrkva-50g

- Cibula volna - 40 g

- Petrzlen-50 g

- Chren-50¢

- Jablka cervena - 100 g
- Hovadzie zadné - 700 g
- Cukor krystal -5 g

- Mleté Cierne korenie - 2 g
- Ocot-3g

- Nové korenie - 1 g

- Bobkovy list - 0.2 g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Jedlasol-4g
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