Znojemska hovezi pecene s omackou
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Znojemska hovézi pecené s omackou je moje zamilované jidlo. Musim se vzdy hodné krotit, kdyz
pripravuji jednotlivé porce. Kdyby bylo na mé, jedla bych omacku 1Zici primo z kastrolu. Je to zkratka
skvéld, vybornd, chutnd, jedine¢na omacka.

Loni jsem mnohokrat pripravovala znojemskou omacku z bedel, ta je naprosto chutové nedostizna,
ale znojemska s hovézim masem, kdyz je dobre pripravené, je bezkonkurencni.

Na pripravu 6 porci znojemské hovézi pecené s omackou
budeme potrebovat

1 kg hovézi plece pokojové teploty (vyndejte ji z chladni¢ky a nechte min. 2 hodiny stat na
lince)

50 g uzeného Speku nakrdjeného na prouzky

2 polévkové 1zice oleje

sul

Mlety Cerny pepr

Potravinarsky provazek

Dale si pripravime

3 Salotky nakrajené na kosticky

1 polévkovou Izici sadla

1 polévkovou Izici plnotucné horcice

1 polévkovou Izici hladké mouky

250 ml 1dku z okurek

400 ml chladného vyvaru

* 3 kyselé okurky (cca 100 g) nakrdjené na mensi kosticky
e Platek masla (priblizné 1 cm silny)

Postup pripravy znojemské hoveézi pecené s omackou

Prouzky $peku vlozime do mrazédku a nechame je tam minimélné pul hodiny, aby ztuhly a $ly 1épe
zasunout do masa. Do masa udélame nozem otvory, do kterych zasuneme ztuhlé prouzky Speku.

Maso ze vSech stran nasolime, opeprime. Na ruce nalijeme nejprve jednu polévkovou lzici oleje a
vmasirujeme jej do masa a totéz udélame i s druhu Izici oleje.

Pripravime si potravinarsky provazek a maso svazeme, aby neztratilo pri duseni svuj tvar.
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Priprava masa na duseni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Hrnec, ve kterém budeme pripravovat znojemskou, polozime na zdroj tepla a nechame ho rozpalit.

Kdyz je hrnec dostatecné horky, vloZzime do néj naolejovany a svazany kus masa a opeceme ho ze
vSech stran do tmava. Kazdou plochu masa smazime priblizné 2-3 minuty.

S masem pri smazeni nepohybujeme, nechame ho radné zatahnout.

Opecené maso vyjmeme z hrnce. Do vypeku pridédme 1 polévkovou lzici sadla, nakrdjené salotky a
osmazime je do tmava. Cibuli michame, aby se nezacala pripalovat.

K orestované $alotce pridame polévkovou 1zici plnotu¢né horcice a kratce, staCi pul minuty, ji
s cibulkou zasmazime.

Omackovy zaklad zaprasime polévkovou 1zici hladké mouky a asi jednu minutu michame, aby se
mouka oprazila.
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Priprava zakladu omacky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po zasmazeni vsSe zalijeme 250 ml ldku z okurek a pripravenym vyvarem (pokud jej nemate po ruce,
pouzijte studenou vodu) metlickou dikladné proslehdme.

Jakmile oméacka zaCne probublavat, priddme osmazené maso. Hrnec zakryjeme poklici a na opravdu
mirném ohni maso dusime priblizné 2 hodiny.

Maso musi byt na skus mékké, jinak si nepochutname.
Po celou dobu duseni jsem maso vzdy po 15 minutach obréatila, aby se dusilo rovnomérné.

Stejné tak jako u oméacky svickové, je lepsi si praci, spojenou s pripravou znojemské pecené, rozdélit
do dvou dnt.

Pokud je maso po dvou hodinach mékké, zdroj tepla vypneme, omacku i maso nechame zcela
vychladnout a hrnec umistime do chladna.

Druhy den studené maso vyjmeme z omacky a zbavime ho provazki. Ostrym nozem maso nakrajime
na platky.

Platky masa vlozime do kastrilku, ve kterém jsme predtim promichali 1 polévkovou 1zici omacky a 1
polévkovou 1zici vlazné vody.

Maso zakryjeme poklickou a vlozime do trouby vyhraté na 50 °C. Tam platky masa uchovame az do
samotného podavani.

Omécku zahrejeme. Nyni si muzeme vybrat, bud omécku zavarime 2 dl smetany, ve které jsme
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rozmichali 1 polévkovou 1zici hladké mouky nebo ji nechame tak jak je.

Znojemska omacka je moje zamilované jidlo.
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ja jsem pro tentokrat smetanu nepouzila. Pouze jsem horkou omacku precedila pres sito. Dochutila
jsem ji soli spolu s mletym Cernym peprem a promichala. Zdroj tepla jsem vypnula a hrnec odstavila.

Do odstavené omacky jsem vlozila platek masla a za lehkého promichavani ho nechala v omacce
rozpustit.

Jako tplné posledni prisypeme kosticky kyselych okurek a omacku pred podavanim nechame cétvrt
hodiny stat, aby se vSechny chuté propojily.

Ke znojemské muzeme podavat ryzi, ale ja mam mnohem radéji svlij, doma pripraveny, kynuty
knedlik.
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