Pecena hovezi zebra se zeleninou, vinem a
pivem
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Masita hovézi zebra v kazdém reznictvi bézné nesezenete, ale kdyz budete mit Stésti, rozhodné
nevahejte a kupte je. PeCend zebra s hustou, tmavou a vonavou omackou je delikatesa.

Na pripravu 4-6 porci pecenych hovézich zeber budeme
potrebovat

» 2 ks kratkych masitych hovézich Zeber (ta moje vazila 1,2 kg)
2 vétsi Salotky

1 velky nebo 2 malé strouzky ¢esneku

1 bobkovy list

¢ 70 g rajského protlaku

¢ 20 g trtinového cukru

¢ 20 g hladké mouky

o Spetku pélivé papriky

e 100 - 120 g celeru

e 2 oskrabané mrkve

e 1 vétvicku rozmarynu

e 2 vétvicky tymianu

e 2 dl ¢erveného suchého vina (meéla jsem chilskou Tarapacu)
Y41 Cerného piva (Kozel)

e 2 ks jarni cibulky na dozdobeni

e Sl

e Mlety ¢erny pepr

e 100 ml vyvaru na podlévéani (mize byt i vice v pripadé potreby dalsiho podlévani)
2 polévkoveé 1zice prepusténého masla (lze pouzit i sadlo)

e Prostorny pekac

Postup pripravy pecenych hovézich zeber

Oskrabany celer nakrajime na hrubé kostky, mrkve prekrojime na pul a z kazdé ¢asti udélame
podélné ¢tvrtiny. Salotky prekrojime podélné na ¢tvrtiny. Cesnek rozetieme se soli na pastu. Pivo
otevreme a vino nalijeme do sklenic¢ky, by se vydychalo.

Hovézi zebra omyjeme studenou vodou a osusime papirovymi utérkami. Ze vSech stran je nasolime a
opeprime.

Zebra posypeme nasekanymi jehlickami rozmarynu a sdrhnutym listky tymidnu. Stonky obou bylinek
nevyhazujeme, pridame je pozdéji do pekace k omackovému zakladu.

PekacC postavime na tepelny zdroj, pridame prepusténé maslo nebo sadlo a zaCneme zahrtivat. Do
rozpaleného tuku vlozime hovézi zebra a opeceme je ze vSech stran.

Zebra opékame pouze chvilku, aby maso zbélalo, zatahlo se a uchovalo si stavu.
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Po opeceni zebra prendame na talit a do vypeku vhodime nakrajenou cibuli, mrkev, celer a odrhnuté
vétvicky bylinek.

Zeleninu restujeme za obCasného promichavani do zlatova. Trva to cca 10 minut. Na posledni 2
minuty priddme ¢esnekovou pastu.

Nyni troubu zapneme na 200 °C.
Do osmazené zeleniny nasypeme titinovy cukr a nechame ho rozpustit.

Po 2 minutach primichdme rajsky protlak a omackovy zéklad dobre promichame a dalsi 2 minuty
zasmazime. Nyni vSe zasypeme pripravenou hladkou moukou a za stalého promichavani smazime
jesteé asi 1 minutu.

Omackovy zaklad posypany hladkou moukou
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do pekace vhodime prelomeny bobkovy list a omackovy zéklad zalijeme vinem a vyvarem. Nechame
lehce spolecné prohrat. Jako posledni do omacky nalijeme pripraveny ¥ 1 piva. Do omacky vlozime
opecena hovézi zebra a celd je polijeme pripravenou omackou.

Nezakryty pekéc vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a nechame péct 30 minut. Pak teplotu snizime
na 170 °C a peCeme, za obc¢asného promichani omacky a preliti masa, dalsi 2 - 2,5 hodiny.

Maso musi byt po upeceni mékké. Pred podavanim omacku ochutname a pripadné dosolime a
ochutime mletym peprem.



Omacka ma neskutecné tmavou barvu a chut je nepopsatelné lahodna.

Upecena Zebra podavame prekrajena na jednotlivé porce, bohaté zasypanda nakrajenou jarni
cibulkou. Jako prilohu mam nejradéji ¢erstvy chléb, stouchané brambory nebo bramborovou kasi.
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