Cﬂ.’pClub cz 5 brezna., 2026

Domaci masox

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

1 kg hovézi maso (napf.
zebro, krk, ohanka
¢i morkové kosti)

4 litry voda
2 ks cibule
1 palice Cesnek

1/2 bulvy celer

3 ks mrkev

3 ks petrzel

1 ks pérek

10 cely pepr
kulicek

5 listki  bobkovy list

10 nové koreni
kulicek
4 1Zice sul

2 ks brambory

Postup pripravy

Omyté maso rozkrajime na vétsi kusy, vlozime do hrnce, zalijeme studenou vodou a privedeme k varu.
Odstranime vysrazenou pénu, aby byl vyvar Cisty. Nyni priddme cibuli s cesnekem (i se slupkou oboji
prekrojime napul), oloupany celer, mrkev a petrzel, omyty porek a veskeré koreni se soli. Vyvar nechame na
mirném ohni pod poklickou probublavat alespon 3 hodiny, klidné ale i déle. Na posledni tri¢tvrtéhodinku
priddme i oloupané celé brambory. Na zavér vyvar precedime pres sitko a nechdme jesté povarit
(zredukovat) - na maximalné 1 litr. Vychladly vyvar prelijeme do vétSich tvoritek na led a ddme do mrazaku.
Pozivame stejné jako klasické kostky masoxu.

Poznamka: Maso z vyvaru vyuzijeme na polévku, varenou zeleninu s brambory miiZzeme rozmixovat na kasi.



