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Hovézi peCené pres noc na zeleniné
Zjemneéna smetanou

Cuisine: Czech
Food category: Beef

Author: Vlastimil Jasa

Company: Retigo

Program steps
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Ingredients - number of portions - 10 Directions
Hovézi zadni k.u. 1500 kg Korenovou zeleninu ocistime a nakrajime na kostky ,cibuli
Spek zauzeny 0.25 kg na jemno. Zeleninu opeceme na tuku, pridame cely pepf,
Mrkev 0.85 kg noveé koreni, bobkovy list a oloupany citrén.
Petrzel 0.55 kg V8e opeceme dozlatova a pridame cibuli.
Celer Bulva 0.35 kg Jakmile zelenina zhneclzlne, pfidame horc.I|C| a ocet.
. Maso opeceme ve vzniklém zakladu, zalijeme vodou a
Cibule 0.25 kg »
vlozime do konvektomatu.
Plnotucna horCice 0.12 kg V poli¢ku EXTRAS zvolime "Peceni pres Noc" ,zvolime
Ocet 0.07 L "JEHLA" v baragrafu zvolime "HOVEZI" ddme start.
Divoké kofeni 0 kg Rano zmeklé maso vyndame ,tak i celé divoké koreni
Citrén 0.12 kg ,zaklad promixujeme a omacku dle potreby fedime vodou
Mouka Hladka 0.12 kg i zahustime a provafime minimalné 20minut. Omacku
Cukr 0.09 kg propasirujeme pres jemny cednik, dochutime soli, cukrem a
tem.
Smetana 0.25 [ o?_ _?m . . .
Priljeme smetanu a nechame lehce povafit ,pozor né
sul 0.04 kg

varem.
Nakrajené maso prelévame omackou.

Servirujeme s houskovymi ,nebo karlovarskymi knedliky a
zdobime brusinkami a citrony.



