Namornicke hovezi maso

https://varimesmarcelou.cz/namornicke-hovezi-maso

Na ndmornické hovézi maso jsme kdysi chodili do Moravské vinarny v Plzni. Dnes uz Moravska
vindrna neexistuje. Jsou jen pestré vzpominky.

Vinarna to byla na tehdejs$i dobu trochu avantgardni, chodili tam herci i maliri (ti se od herct
odliSovali halenami pocédkanymi od barev). Jit k ,Moravkiim“ byla radost, protoze tam to zilo.

Namornické maso tam pripravovali na panvi, namisto svickové ¢i nizkého rosténce pouzili maso
z jinych ¢asti zvirete (svoji tuhosti to bylo znat). Tehdy jsme to moc neresili. I ja jsem na ,namornika
pouzila maso z kyty, ale chtéla jsem mit maso mékké, proto jsem na pripravu zvolila jiny postup.

“«

Predstavuji si, Ze namornika bylo na lodi hodné a lodni kuchar varil jednoduse, nejlépe z jednoho
hrnce, velkého hrnce, aby bylo pro vSechny. Proto jsem tak stylizovala i svij recept. Lodni kuchar by
do hrnce pridal i brambory (2-3 pro kazdého stravnika), ale ja jsem meéla chut na ryzi, tak jsem
brambory vynechala.

Na pripravu 4 porci namornického hovéziho masa budeme
potrebovat

Na nalozeni masa

¢ 550-600 g hovézi kyty nakrdjené na nudlicky
e 2 polévkové 1zice s6jové omacky

* 1 polévkovou Izici repkového oleje

« 2 Spetky soli

Dale budeme potrebovat

e 1 polévkovou 1zici sadla na opeceni masa

50 g uzeného Speku nakrdjeného na kosticky
1 velkou cibuli nakrajenou na tenka kolecky
1 velkou Salotku nakrajenou na tenka kolecka
4 hrebicky

e 3 kulicky nového koreni

3 kulicky jalovce

10 kulicek pepre

1 polévkovou lzici rajského protlaku

Chilli dle chuti

2 bobkové listy

Y litru ¢erného piva

Na zavarek

e 1 dlvody
* 1 polévkovou 1zici hladké mouky

e Spetku soli
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K podavani

e Nalozenou kyselou okurku
e Zelenou nat z jarni ¢i zimni cibulky, nebo nasekanou petrzelku
 Ryzi nebo platky brambor dusené spolecné s masem

Nalozeni: 2-3 dny
Opeceni na panvi: 20 minut

Doba pripravy v pomalém hrnci: 2,5 hodiny na vyssi stupen

Postup pripravy namornického hovéziho masa

Nudlicky masa vlozime do sklenéné ¢i porcelanové misky, k masu prilijeme 2 polévkové 1Zice séjové
omacky, 1zici oleje a sll. Promichame, zatizime talitkem a misku umistime do lednicky na 2 - 3 dny..

Pred samotnou pripravou misku s masem vyndame z lednicky, aby maso temperovalo (aby mélo vice
nez 7 °C z chladnicky).

Panev zahrejeme a prudce na ni opeceme nudliCky masa ze vSech stran spolecné s kostickami
uzeného Speku. Opecené maso prendame do nadoby pomalého hrnce.

Do prazdné panve dame sadlo, nasypeme kolecka obou cibuli a pékné je opeceme do hnéda. K cibuli
pridame i vSechno uvedené koreni (hrebicek, nové koreni, jalovec, cely Cerny pepr, bobkové listy,
chilli), aby v horkém tuku pustilo svoje aroma. Jako posledni pridame rajsky protlak.
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Rajsky protlak jen kratce zasmazime a cely obsah panve prendame k opecenému masu do nadoby
pomalého hrnce.

Obsah nadoby pomalého hrnce zalijeme Y% litrem ¢erného piva a promichame. Pomaly hrnec
nastavime na vyssi stupen a ¢as na 2,5 hodiny.
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Po uplynuti 2 hodin si pripravime zavarek. Promichdme 1 polévkovou 1zici hladké mouky s 1 dlI vody
a zavarek pridame do pomalého hrnce. Obsah znovu promichdme a nechame jesté pul hodiny
provarit.

Hotové ndmornické maso ochutname, ochutndme omacku a zejména maso, zda je dostatecné meékke.
Maso po 2,5 hodindch mékké bylo a omacka byla neskutecné dobra. Jak jsem psala vyse, pokud
k masu soucasné pridame i nakrajené varené brambory na platky, mame pokrm kompletni.

Brambory jsem nepridavala, protoze jsem ,namornika“ podavala s ryzi, kyselou okurkou a posypané
vyhonky zimni cibule.
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