Hovézi s rajskou omackou

asi 3/4 kg zadniho hovéziho masa

cca 1/2 kg kofenové zeleniny (oCisténé a nakrajené na vétsi kousky)
olej

kousek Speku nebo slaniny

3 polévkove Izice masla

1 vétsi cibule (oloupana a nakrajena na kosticky)
1 vétsi rajsky protlak

1 plechovka drcenych rajcat

2 1ZiCky mletého kofeni do rajské omacky

nebo cely pepf, nové kofeni, bobkovy list
kousek svitku skofice nebo Spetka mleté

cca 1 litr masového vyvaru, voda

sul, pepf¥, cukr, citronova stava

Jidlo pfipravujeme jak na sporaku, tak i v troubé. Proto je vhodné pouzit nadobu, ktera se hodi pro
oboji.

Maso omyjeme, pfipadné odblanime, osuSime a svazeme potravinarskym provazkem do balicku.
Ze vSech stran osolime. Olejem pokryjeme dno nadoby a nechame rozehiat. Maso zprudka
opeceme ze vSech stran do mirného zhnédnuti. (Nesnazte se maso nasilné odtrhavat ode dna, ono
se ve spravnou chvili samo pusti.) AZ je maso pékné opecené, vyjmeme ho, dame stranou, ale
udrzujeme v teple. Do oleje s vypekem vlozime slaninu €i Spek a nechame vypéct, pfidame
kofenovou zeleninu s cibulkou a orestujeme do lehkého zahnédnuti. Pfidame protlak, zarestujeme,
dale vlijeme drcena rajCata a pfidame kofeni. Zpatky do nadoby vloZime maso, zalijeme teplym
vyvarem a pfipadné doplnime vodou tak, aby maso bylo lehce pod hladinou. Zakryjeme poklickou a
vloZzime do trouby vyhfaté na 170°C. PeCeme, resp. zvolna dusime cca 2-3 hodiny. (MUZeme
podobné pomalu pfipravovat i na sporaku, ale trouba je opravdu lepsi.) Upeceni kontrolujeme
vpichem vidli€kou a pfipadné jesté prodlouzime Cas pe€eni. Po zméknuti maso vyndame,
odstranime provazek a pokrajimé na platky. Opét uchovame v teple. Pak dokon€ime omacku:
Zeleninu propasirujeme nebo rozmixujeme (samozfejmé po odstranéni celého kofeni). Omacka diky
zeleniné ziska spravnou konzistenci i bez zahustovani napf. moukou. V teplé, nikoli vrouci
omaccce, rozmichame maslo pro zjemnéni chuti. Nakonec dochutime podle svého jazyCku nebo
predstav (osolime, opepfime, osladime, okyselime...)

Podavame s oblibenou pfilohou: knedliky, vafenymi kolinky &i ryzi.
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