Dusené hovezi kostky na pive a chlebu s
horcici

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/dusene-hovezi-kostky-na-pive-a-chlebu-s-horcici.html

Miluju chut hovéziho masa pripraveného na vSechny mozné zpusoby. Priprava je sice vétSinou
zdlouhava, pokud si ovSem nepripravujete tatarak ¢i nékterou z minutek, ale vysledek vzdy stoji za
to. Dusené hovézi kostky na pivé jsou dalSim receptem, u kterého si pripravu lze rozlozit do dvou
dna.

Na pripravu 4-6 porci duseného hovéziho si pripravime

» 800 g hovéziho masa (méla jsem nizky rosténec), nakrajeného na kostky o hrané 3-4 cm
e 40 g veprového sadla

50 g hladké mouky na obaleni masa

3 vetsi cibule, nakrajené na kosticky

2 Cajové lzicky soli

Y kavoveé 1zicky mletého ¢erného pepre

na Spicku noze kajenského pepre

1 ¢ajovou 1zicku hnédého cukru

750 ml ¢erného piva (pro ty z vas, kterym by stopa piva v pokrmu vadila, doporucuji pouzit
polovinu piva a polovinu vyvaru nebo vody)

« 4 platky toustového chleba

* 1 polévkovou Izici plnotucné horcice

« 1 polévkovou lzici francouzské horcice

Cas duseni masa: 1. den = 2 hodiny, 2. den = 1 hodina (Ize i déle - maso musi byt mékoudké)

Postup pripravy hovézich kostek na cerném pivé

Nejdrive si pripravime toustové chleby. Dva namazeme obyc¢ejnou hoicici a dva francouzskou
hor¢ici.

Namazané chleby nakrajime na ¢tverecky, priblizné o hrané 1 cm. Puvodné jsem chtéla pridat platka
5, ale nakonec jsem pouzila jen 4.
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Zdroj:Marcela Hackerovd

Do Sirokého kastrolu se silnéjsSim dnem ddame sadlo a hrnec zaCneme zahrivat. Nez se sadlo
dostatec¢né rozpali, obalime kostky masa v hladké mouce. Obalené kostky vhodime do rozpaleného
sadla a diikladné je opeceme ze vSech stran. Nespéchéme.

Jsou-li kostky opecené, maso dostatecné posolime, opeprime, prisypeme kosticky cibule, kajensky
pepr a 1 ¢ajovou Izicku cukru. VSe promichame a kratce, tak 3-5 minut zasmazime.

Nyni obsah kastrolu zalijeme 750 ml (1,5 lahve) Cerného piva a pridame kosticky toustového chleba
namazané horcici.
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Fotopostup p}‘iprvy dusenych hovézich kostek 1
Zdroj:Marcela Hackerovd

Obsah kastrolu promichame, zaklopime ho poklici a opravdu na mirném ohni (Mina rika ,na jednu
bublinu“) dusime 2 hodiny. Nezapomeneme obcas kontrolovat a zamichat.

Ja po dvou hodinach kastrol odstavuji ze zdroje tepla a pokrm nechavam vychladnout. Pokracovat
muzeme druhy den.

Cim déle maso dusime, tim bude mékéi a chutnéjsi.

Tekutina se v kastrolu mirné zredukovala, chleba se rozvaril. Nyni mizeme ochutnat, zda je pokrm
dost slany. J& jsem jesté prisolovala.



Fotopostup pripravy dusenych hovézich kostek 2
Zdroj:Marcela Hackerovd

Druhy den budeme pokracovat v duseni. Po hodiné bylo maso krasné mékké a omacka byla husta,
vonava a vyborna. Bude-li se vam zdat, Ze maso neni mékké, klidné jesté hodinu duseni pridejte.

DusSené hovézi kostky jsem podavala se Spekovym knedlikem a druhy den byly s Cerstvym chlebem.
Ani nevim, ktera priloha mi chutnala vic. Vy si zvolte prilohu takovou, ktera chutna vam. Treba ryzi,
tagliatelle nebo nakrajenou bagetu.
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