Hovézi maso s houbami a tvaruzkovym
tajemstvim

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso-s-houbami-a-tvaruzkovym-tajemstvim

Chut hovéziho masa mam moc rada. Nepripravuji ho ¢asto, protoze hovézi maso hur travim. Ale kdyz
je doma na repertoaru, davam si zalezet a vzdy si pochutnam.

Kdo by neznal chut tvaruzku, ale zapojite-li jejich chut do pripravy hovéziho masa,
neudélate chybu !

Na pripravu 4 porci hovéziho masa budeme potrebovat:

e 600 g hovéziho zadniho masa

* 50 g uzeného Speku

125 g lesnich hub (Ize i zamrazené)

2 ks kulatych tvarGzka nakrajenych na mensi kousky
Platek celeru (asi 1 cm silny), nakrajeného na drobné kostic¢ky
Stredné velkou cibuli, nakrajenou na kosticky

2 nadrcené strouzky ¢esneku

2 Spetky celého kminu

Sul a pepr

1 polévkovou lzici hladké mouky

250 ml hovéziho vyvaru

pomaly hrnec na pripravu

Cas pripravy: 20 minut

Tepelna dprava: 3 hodiny v pomalém hrnci na vyssi stupen
Pocet porci: 4

Narocnost: snadné

Postup pripravy hovéziho masa s houbami a tvaruzkovym
tajemstvim

Maso prospikujeme, posolime a svazeme provazkem, aby mélo pékny tvar. Na horké panvi, bez
pridani tuku, maso opeceme témeér do hnéda.

Opecené maso prendame do nadoby pomalého hrnce. Zbyly Spek nakrajime na drobné kosticky a
pridame do uvolnéné panve. Pridame i cibulku, celer a na posledni chvili i nadrceny cesnek.

Opecenou smés zalijeme polovinou pripraveného vyvaru, priddme houby, koreni a tvaruzky.
Nechame 5 minut povarit.

Ve zbylém vyvaru rozmichame polévkovou 1zici hladké mouky a priddme vyvar do panve. Metlickou
promichame a cely obsah panve prelijeme k opecenému masu do nadoby pomalého hrnce.
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Termostat nastavime na 3,5 hodiny a na vysSsi stupen. Za tuto dobu maso nékolikrat obratime. Maso
bylo krehké a vypek velmi chutny. Skryval totiz jisté tvartzkové tajemstvi.

Muzeme podévat s ryzi nebo kuskusem. J4 jsem dala prednost kuskusu.


https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/kureci-nugety-s-kuskusem-a-zeleninou.html

