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DUSENE HOVADZIE

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na dusené hovéadzie s jablkami a skordaliou budete potrebovat (4 porcie):

1 kg hovadzie zadnég, 3 vacsie jablka, 1 lyzicu sladkej mletej papriky, 1 kisok celej Skorice, stonku
rozmarinu, par stoniek tymianu, 2 mrkvy, mensi zeler, pastrndk, 2 lyZice paradajkového pretlaku,
2 dcl ¢erveného vina, 1/5 litra hovddzieho vyvaru, 2 struciky cesnaku, 2 ¢ervené cibule, lyzicu muky, sol,
cerstvo mleté Cierne korenie, chilli papricku

na skordaliu:

1 kg zemiakov, 1 hlavicka cesnaku, 8 lyZic olivového oleja Extra virgin, sol, ¢erstvo mleté Cierne korenie,
lyZica citronovej stavy, petrzlenova viat, pazitka

A TAKTO NA TO:

Maso narezte na cca 5 cm kocky. Musia to byt jednoducho riadne kusy mdsa. Umyte a poriadne vysuste. Na rozpalenej
panvici s trochou olivového oleja opekajte kiisky mésa z kazdej strany tak, aby sa zatiahlo a vnutri ostalo stavnaté. Aby
ste panvicu zbytoc¢ne neochladzovali, robte to radsej po castiach, nie vietko méso naraz. Ked' je opecené vlozte ho do
hibokého kastréla alebo hrubostenného hrnca.

Na vypeku na panvici trochu orestujte nakrajanu mrkvu, zeler, pastrnak, cibul'u a jablka a pridajte k masu. Popraste
mukou a zalejte cervenym vinom. Pecte nezakryté vo vyhriatej rdre na 200 stupriov asi 15 minut. Po 15 minudtach kmésu
pridajte pretlak, vyvar, cesnak, Skoricu, tymian arozmarin. Osolte a okorerite. Zakryte a pecte asi 3 hodiny pri teplote 150
stupnov. Obcas skontrolujte, pripadne doplrite trochu vody, ¢i vyvaru.

Skordalia: Ocistené zemiaky narezte na kocky, dobre ich premyte a uvarte v osolenej vode. Ked' zmaknu scedte ich a
prelozte do vacsej misy. Cesnak pretlacte k zemiakom. Zmes rozmixujte alebo ru¢ne spracujte na kasu. Pridajte olivovy
olej, citrébnovu stavuy, sol'a korenie. Nechajte vychladnut, pokojne aj niekolko hodin v chladnicke.

Ked' je maso hotové, mékké a rozpadajuce sa, uloZte ho na chladnu skordaliu. Posypte pazitkou alebo petrzlenovou
vnatou, urcite ni¢ nepokazite aninajemno nasekanou cerstvou matou.
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