HOVADZIE MASO PO BURGUNDSKY od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/hovadzie-maso-po-burbundsky-od-huga/




HOVADZIE MASO PO BURGUNDSKY od Huga

https://www.masterchefhugo.com/hovadzie-maso-po-burbundsky-od-huga/

Alebo "Boeuf Bourgignon" je francuzska klasika. Patri medzi tradicné kulinarske Speciality
francuzskej kuchyne. Francuzi oblubuju dlhu pripravu jedal, na ¢o my nie sme velmi zvyknuti, ale
vyskusajte tento recept, je to naozaj kulinarsky zazitok.
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Mojim poradcom bol mdj synovec, ktory ma francuzsku kucharsku skolu a je velmi Sikovny
kuchar. (Kiko dakujem!)

Spodsobov pripravy je viac, ja som si dal poradit a nakrajané maso som den vopred nalozil do
cerveneho vina. Je agj jednoduchsi sposob pripravy a to taky, ze vSetko robite priamo bez dlheho
Cakania. Recept bude v tej rychlejSej verzii, ale ak chcete a mate chut sa s jedlom pohrat nalozte
maso den vopred do vina len so solou a provensalskym korenim.

Budete potrebovat: (na 6 porcii)

1 kg hovadzieho masa (najlepsie falosnu svieCkovu alebo hovadzie zadné)
100 gramov slaniny

7 dcl Cerveneho vina

1 velku cibulu

6 mrkiev (300 gramov)

4 struciky cesnaku

200 gramov cerstvych Sampinonov

1 velku lyzicu hladkej muky alebo Skrobu

provensalske korenie (ak nemate, staci tymian a rozmarin)
2 bobkove listy

sol, Cierne mleté korenie

1 malu lyzicku cukru (ja som pouzil med)

2 velke lyzice rajCinoveho pretlaku

petrzlenovu vnat

Postup:

Pripravte si vacsi, kvalitny hrniec s pokrievkou.

V hrnci na rozpalenom oleji osmazte na kocky nakrajanu slaninku. Slaninu vyberte na tanier. V tom
istom oleji osmazte kvalitne zo vSetkych stran na vacsie kocky nakrajané maso. Ja som ho najskor
zamiesal so zemiakovym Skrobom. Opecené maso vylozte tiez na tanier.

Vo vykepu, ktory mate v hrnci (podla potreby dolejte trochu oleja) osmazte nakrajanu cibulu. Ked
je cibula skoro hotova pridajte na hrubé kolieska nakrajanu mrkvu, chvilu osmazte. Potom pridajte
4 rozpucene cesnakove struciky.

Teraz do hrnca dajte nazad slaninu a maso. Pridajte sol, mleté Cierne korenie, 2 bobkove listy,
provensalske korenie, 7 dcl cerveného vina, trochu vyvaru, (pouzil som bujon) a 2 velké lyzice
rajCinoveho pretlaku.

Dokladne zamiesajte, privedte do varu, zakryte pokrievkou, znizte ohen takmer na minimum a
duste v hrnci minimalne 2 hodiny. V niektorych receptoch sa pise, ze potrebujete 4 hodiny, ale ak
mate kvalitné, jemné maso, stacia 2, potom by sa uz maso prilis rozvarilo.

Maso zalejte len po jeho povrch, priebezne je lepsie vyvar dolievat aby nebola omacka riedka.
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Priebezne kontrolujte a dokladne miesajte.

Ked je maso takmer hotové osmazte na panvici do zlata Sampinony a pridajte ich k masu spolu s
nakrajanou petrzlenovou vnatou.

Ked je masko makke, tak ze sa rozpadava, dochutte omacku ak je to potrebné solou, korenim a
lyzickou medu (alebo cukru).

Ak je omacka prilis riedka, pridajte trochu muky alebo skrobu, ktory rozmiesate v malom
mnozstve vody.

HOTOVO!

Uz len pripravit zemiakovu kasu, ktora je najtradicnejsou prilohou k tejto Specialite, naliat si pohar
dobreho vina, pustit si francuzsky Sanson a uzit si s ludmi, ktorych mate radi toto fantasticke jedlo!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




