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Ingredience

500 g hovadzie maso

10 g MAGGI Tekuty bujon Hovadzi
50 g Slaninové kusky

200 g Sampinony

1 mensie cibula

6 g cesnak

0.5 lyziCka rozmarin

1 lyzicka tymian

250 g sucheé Cervené vino
3 g bobkovy list

1 stredna mrkva

3 g Korenie, korenie, mleté
20 g Paradajkovy pretlak

1 lyzica repkovy olej

1 Stipka sof

Burgundské hovadzie

Postup

1.

Hovadzie maso nakrajajte na kocky. Dochutte solou a
korenim.

Vo velkom hrnci rozohrejte olej na strednom plameni.
Osmazte kusky hovadzieho masa, kym nie su zo
vSetkych stran dobre opecCené. Hovadzie maso
vyberieme a dame bokom.

Do rovnakého hrnca pridame 50 g na kocky nakrajané
udené slaniny. Vyprazame do chrumkava, kym sa tuk
nevypali.

1 mrkva nakrajame na platky, 200 g Sampinonov na
stvrtky, 1 cibulu na malé kocky a nasekame 3 strucCiky
cesnaku.

Do hrnca so slaninou pridajte mrkvu, huby, cibulu a
cesnak. Smazte, kym zelenina nezmakne a cibula
zosklovati.

Pridajte 1 polievkovu lyzicu paradajkového pretlaku a
premiesajte. Oprazajte 2 minuty.

Vratte hovadzie maso do hrnca. Pridajte 250 ml suchého
cerveného vina, 1 lyzicu hovadzieho vyvaru Maggi, 1
bobkovy list, 3 bobule nového korenia, vetviCka
rozmarinu a vetviCcka tymianu. VSetky ingrediencie
zmiesame dohromady, potom hrniec prikryjeme a dusime
1,5—2 hodiny, kym maso nezmakne a omacka nezhustne.
V pripade potreby esSte dochutte solfou a korenim.
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14.65 g ® 4

492.83 kcal
19.67 g
35.13 g
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