Bourguignon

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso pokrajame na kocky velkosti hltu a v mise ho premieSame s cibul'ou, mrkvou a cesnakom, zalejeme
vinom Grenache Syrah Carignan, priddme zvazok bylin a nechame cez noc marinovat. Potom scedime,
bylinky vyberieme a spolu s marinadou uschovame. V hrubostennom SirSom hrnci rozpalime olej a
potom na nom sprudka osmazime odkvapkané maso a zeleninu. Aby sme zabranili duseniu, zmes
stale mieSame. Potom osolime a okorenime, prilejeme marinadu aj bylinky, 2 bobkové listy, 7 guliek
korenia a priklopené dusime na miernom ohni tri hodiny. Podla potreby podlievame hovadzim
vyvarom. Maslo ddame do mensej misticky, priddme k nemu muku a prstami trieme dohladka. Potom
zo zmesi urobime dve mensie gulky a tymi zahustime bourguignon v momente, ked'je maso makké.
Pridéame pretlak a kratko povarime. Podavame s grahamovou bagetkou.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g- 10 g
- Paradajkovy pretlak 200 g-20 g

- Mrkva - 100 g

- Cibula volna - 80 g

- Cesnak-5g

- Olivovy olej - 30 g

- Hovadzie zadné - 750 g

- Pitna voda nesytena - 100 g

- Tymian-3 g

- Rozmarin - 3 g

- Maslo-50¢g

- Petrzlenova vinat - 3 g

- Bobkovy list - 0.2 g

. Cierne korenie cely-1g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 350 g
- Jedlasol'-5¢g
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