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BEUF
BOURGUIGNON

0D COOLINARLSK, NAPSAL KAMIL

Na pripravu Boeuf bourguignon budete potrebovat:

1 kg falosnej hovadzej svieckovice (alebo hovddzie zadné), 150 g slaniny, 3 mrkvy, 1 cibulu, 750 ml
¢erveného vina (my sme pouzili Chianti), 500 ml hovddzieho vyvaru, 500 g Sampifidnov, 500 g 3alotiek, 2
struciky cesnaku, velka lyzica paradajkového pretlaku, 2 lyzice hladkej muky, hrst, tymianu, rozmarin,
bobkovy list, Cerstvo mleté Cierne korenie, sol, olivovy olej extra virgin

A TAKTONA TO:

Recept je jemne upraveny, ale v zaklade sa od originalu Julie Child velmi nelisi. Hlavne ¢o sa tyka samotného
postupu.

Pasiky slaniny oblansirujte. Povrch sa zatiahne, trochu tuku sa vyvari a slanina tak vyrazne neovplyvni chut
samotného jedla. Osusenu slaninu opecte na troche olivového oleja, povyberajte ju a dajte bokom. Maso
nakrajané na asi 5cm kusky opecte na vypeku zo slaniny, nedavajte vietko maso naraz, malo by sa opekat,
zatiahnut a nepustit stavu. Tiez ho povyberajte a odlozte k slanine. Na rovnakej masti opecte nakrajanu
mrkvu a cibulu, pekne dohneda. Ked' je zelenina opecend pridajte k nej slaninu a maso, cesnak, osolte a
okorente, pridajte tymian, rozmarin, bobkovy list a popraste mukou. Dajte piect odkryté do rury vyhriatej na
230 stupriov. Pouzite idedlne hrubostenny hrniec. Po 4 minutach premiesajte a nechajte v rure dalsie 4
minuty.

Stiahnite teplotu rdry na 160 stupriov, maso zalejte vinom a vyvarom, zakryte a nechajte dusit asi 3 hodiny.
Obsah by mal po cely ¢as jemne pobublavat, sem tam si to skontrolujte. Maso sa po takom case bude
rozpaddavat, malo by bytjemnéalahodné.

Na masle alebo olivovom oleji orestujte 3alotky a nakrajané Sampifidny. Obsah zmiesajte s masom.
Skontrolujte omacku, ak je prilis riedka zredukujte ju, ak je v nej prilis vela tuku odstrante ho. Ak je prilis husta
zriedte ju vyvarom. Poddvajte v hlbokych tanieroch posypané petrzlenovou viatou. Idedlne sa k masu hodi
bagetka, chlieb, zemiaky. Je to absolutne dokonalé, absolutne fantastické jedlo. Boeuf bourguignon. A
podavajte s kvalitnym ¢ervenym vinom.
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