Hoveézi krk peceny na cerveném vine

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/hovezi-krk-peceny-na-cervenem-vine.html

Hovézi krk na Cerveném viné je skvélé jidlo a plné uspokoji vase chuté, kdyz se vratite z dovolené,
kde jste prevazné jedli jen zeleninu, ovoce, pizzu a ryby. Miluju hovézi maso a koncem kazdé
dovolené mam na hovézi maso primo fyzickou chut.

Kdyz jsme si s pritelkyni povidaly, které jidlo varime po navratu z dovolené, bez zavahani
konstatovala, ze ona pokazdé utika koupit zeli, veprové maso a kvasnice na knedliky. Inu, obé jsme
se narodily v Cechéch.

Na pripravu 6 porci hovéziho krku na ¢erveném viné budeme
potrebovat

¢ 1 kg hovéziho krku

« 3 polévkové 1zice oleje

Sul

Mlety Cerny pepr

¢ 50 g uzené slaniny (nebo Speku) nakrajené na kosticky do omacky
e 20 g uzené slaniny (nebo Speku) nakrajené na Spaliky (cca 10 ks) na proSpikovani masa
e 1,5 dl vyvaru nebo teplé vody

e 1,5 dl suchého cerveného vina

e 1 vétsi mrkev nakrdjenou na kolecka

e 1 stredné velkou cibuli nakrajenou na kosticky

» Platek celeru asi 1 cm silny nakrajeny na kosticky

* 1 mensi neoloupanou cuketu, nakrajenou na kostky (nemusi byt)

e 1 ¢ajovou 1zicku marmelady z rybizu nebo Cerného jerabu
Potravinarsky provazek na svazani masa

Postup pripravy hovéziho krku na cerveném viné

Hovézi maso opereme a osu$ime papirovymi utérkami. Pripadny tuk muzeme seriznout, ale
nevyhazujeme ho.

Odriznuty tuk pridame do kastrolu, bude se péct spolecné s masem. Doda omacce lepsi chut. Az po
upeceni jej odstranime.

Maso prospikujeme Spaliky slaniny a svazeme provazkem, aby po upeceni drzelo pékny tvar. Maso
posolime a opeprime. Do svazaného masa vmasirujeme olej.

Maso peclivé svazte aby drzelo svuj tvar.

Ja jsem maso vlozila do pekace, zakryla ho poklici a nechala ho na chladném misté odpocivat do
druhého dne. Ale kdyz neni ¢as, l1ze pokracovat v praci tyz den.

Druhy den maso nechame odkryté v pokojové teploté minimalné 2 hodiny. Poté v horké panvi, ve
které jsme nechali rozpustit kosti¢ky slaniny, opeceme maso ze vsech stran.

Troubu zapneme a nechame ji zahrat na 180 °C. Maso premistime z panve do pekace, ve kterém
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jsme ho nechali odlezet, a pridame i vypek z panve. Podlijeme maso 1,5 dl vyvaru nebo vody. Pekac
zakryjeme a pec¢eme 30 minut.

Po uplynuti této doby pridame do vypeku vSechnu nakrajenou zeleninu, 1zicku marmelady a maso
podlijeme 1,5 dl vina. Pekac opét zakryjeme a nechdme maso péct pri stejné teploté dalsich 90
minut.

Celkova doba peceni je tedy 2 hodiny. Maso ale musi byt mékké. Pokud nebude mékké, klidné 20
minut pridejte.

Pecené maso musi byt mékké, dejte peceni dostatek casu.

V pribéhu peceni maso nékolikrat obratime a v pripadé potreby podlijeme vodou.

Je-li maso mékké, pekac vyjmeme z trouby a maso premistime na tac nebo na prkénko. Maso
nechame castecné vychladnout. Budeme-li ho krajet horké, bude se ndm rozpadat.

Nakrajeny upeceny hoveézi krk
Zdroj:Marcela Hackerova

Po zchladnuti masa odstranime provazek a nakrajime ho na porce. Maso do podavani uchovavame na
teplém misteé.

J4 jsem maso vlozila do kastrulku s kovovou podlozkou, prilila 2 polévkové IZice vypeku z masa,
zakryla poklickou a vlozila zpét do teplé, ale jiz vypnuté trouby.

Pri pripravé omacky mame dvé varianty.

Bud oméacku poctivé propasirujeme pres sito, nebo omacku rozmixujeme ponornym mixerem. Ve



druhém pripadé bude omacka o malinko svétlejsi, protoze mixer do omacky vzene i bublinky
vzduchu.

Ja jsem omacku pasirovala. Stérkou jsem peclivé setrela cely obsah pekéace do cedniku a
propasirovala.

Omacku ochutname, zda jsou chuté v poradku dle nasich zvyklosti. MuZeme dochutit soli, peprem ¢i
par kapkami aceta balzamica. Zalezi jen na vas.

Omaéacku nemusime ni¢im zahustovat, snad jen platkem maésla, a mizeme podéavat. Tfeba s kynutym
knedlikem, s ryzi nebo s noky.
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