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Hoveézi maso na vine

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

500¢g libové hovézi
maso
2 ks veétsi cibule

1 plechovka rajcatovy protlak
2 strouzek Cesnek
3dl cervené vino

sul

pepr

olej

tymian (Cerstvy
nebo suseny)

Postup pripravy

Na rozpéaleném oleji si dozlatova osmazime nadrobno nakrajenou cibulku. Priddme na platky pokrajené
hovézi maso a zprudka ho osmazime. Pridame prolisovany Cesnek a opékdme kratce (!) do rozvonéni
(musime si dat pozor, aby nam ¢esnek nezhorkl). Priddme rajcatovy protlak a podlijeme trochou vody.
Nechame dusit. Po 20 az 30 minutach prilileme vino a dusime tak dlouho, dokud ndm omdacka nezhoustne.
Pokud je maso stéale tvrdé, podlijeme jesté troskou vody a dusime, dokud se maso skoro nerozpada. Na zavér
priddme trochu tymidnu. Hotové maso podavame s ryzi, polentou nebo bramborovym pyré.



