Veprové maso a la Bourguignon

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprove-maso-a-la-bourguignon.html

Misto tradi¢niho hovéziho masa jsem pouzila maso veprové. I veprové maso po Burgundsku je
lahudka. A stejné jako kazdé ragu, i Bourguignon chutna nejlépe druhy den.

Na pripravu 6 porci veprového masa a la Bourguignon si
pripravime

¢ 1 kg veprové krkovice nakrajené na vétsi kostky (5cm)

30 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

125 g slaniny nakrajené na mensi kousky

2 Salotky nakréajené na kosticky

2 strouzky Cesneku, rozetrené se soli

2 veprové kuze, povarené v neosolené vodé 20 minut (rozmér cca 5x20cm) a nakrajené na
prouzky

1 polévkova lzice oleje

12 ks velkych liSek nebo zampionu prekrojenych na polovinu

1 mrkev nakrdjenou na kolecka

1 vétvicku tymidanu

1 vétvicku rozmarynu

2 bobkové listy

Y litru hovéziho vyvaru

Y litru dobrého suchého ¢erveného vina

14 malych cibulek vcelku

1 polévkovou Izici mésla + 1 polévkovou 1zici oleje na opeceni cibulek

Na obaleni masa si pripravime smeés ze
e 2 polévkovych Izic (vrchem) hladké mouky
* 1 cajové 1zicky soli
* 1 kadvové 1zicky mletého ¢erného pepre

Postup pripravy masa po Burgundsku

Bourguignon se tradi¢né pripravuje z hovézi klizky. J4 jsem ve svém receptu pouzila veprovou
krkovici a na doplnéni kolagenu (hovézi klizka ho obsahuje hodné) jsem pouzila dvé veprové kize.

Veprové maso po Burgundsku je lahudka.

Do vétsiho, zahratého hrnce, vhodime kousky slaniny a kosticky Speku. Asi po 2 minutéch za¢nou
poustét tuk a to je vhodna doba pridat kostky masa obalené ve smési mouky, soli a pepre.

Maso dukladné osmazime ze vSech stran. V této fazi by maso nemélo zacit poustét stavu.

Opecené kusy masa vyjmeme déravou nabérackou z hrnce a ddme je na chvili stranou.
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12 Postup pripravy masa na Bourguignon
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do prazdného hrnce pridame 1 polévkovou Izici oleje, kostiCky Salotky a prouzky predvarenych
veprovych kizi.

Smazime a michame 4 - 5 minut. Cibule musi zacit zlatnout. K cibulce priddme rozetreny ¢esnek se
soli a velmi kratce, asi 1 minutu zasmazime.

Kostky osmazeného masa vratime do kastrolu k osmazené cibuli, cesneku a prouzkum kize.

Pridame vétvicku tymianu, nakrajené jehlicky rozmarynu, 2 bobkové listy a koleCka mrkve. Smés
promichdme a podlijeme Y2 litrem hovéziho vyvaru a Yz litrem dobrého suchého ¢erveného vina.
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07 Maso zalijeme hovézim vyvarem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Promichdme a nezakryté dusime tésné u bodu varu priblizné 2 hodiny. Maso musi byt mékké a
omacka husta. Po dobu varu nezapominame obcas promichat.

Stejné jako kazdé ragu, i Bourguignon chutna nejlépe druhy den.
Jako posledni si pripravime cibulky.

Do mensi, rozpalené, panve ddme 1zici masla s 1Zici oleje a pripravené cibulky na tuku osmazime
témer do hnéda. Je legraéni pozorovat cibulky, jak v rozpaleném tuku tanci a vrti se.
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09 Opecené cibulky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do témér hotového pokrmu priddme opecené cibulky a pripravené nakrajené houby a jesté spolecné
podusime 15 - 20 minut.

Bourguignon ochutname a pripadné dosolime. Ja jsem uz nesolila.
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