Hovézi na éerveném viné

(4 porce)

asi 600 g zadniho hovéziho

lahvinka dobrého ¢erveného vina (radgji suché)
vétSi mrkev a podobny kus celeru - nakrajené na kosticky
(celkem asi 200 g)

1 vétSi cibule pokrajena nahrubo

1/4 | vyvaru

50 g slaninky nakrajené na kosticky

2 polévkové IZice sadla nebo oleje

2 polévkové IZzice masla

sul

pepf

1 - 2 polévkové Izice hladké mouky

strouzek Cesneku

vétvika rozmarynu

dvé vetvicky tymianu

2 bobkové listy

Maso rozkrajime na vétsi kostky (asi 5 cm), osolime, opepfime a zlehka obalime v mouce.
Orestujeme je postupné na rozehfatém sadle, aby se zatahlo a dostalo lehce hnédou barvu.
Vyjmeme maso, na vypeku opeCeme nejdfive slaninku, potom pfidame zeleninu a restujeme do
mirného zhnédnuti. Zalijeme pul litrem vina a nechame vino ¢aste¢né odpaifit. VloZzime maso,
pridame vyvar, kofeni a Cesnek, uvedeme do varu a nechame zvolna dusit dvé hodiny. ObCas
promichame. Az bude maso mékke, vyjmeme ho, odstranime Cesnek i kofeni a Stavu se zeleninou
propasirujeme nebo rozmixujeme. Vmichame maslo. Ochutname, pfipadné dosolime a podavame

nejlépe se Stouchanymi nebo peCenymi bramborami.

Vylepsit muzeme pomalu opékanou cibuli na olivovém oleji, kterou jsme nakrajeli na mésicky a

ochutili pfi restovani soli a snitkou rozmarynu.
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