Recept na hovézi tokan

https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/recept-na-hovezi-tokan.html

Kdo mé rad hovézi maso, ten si na hovézim tokani pochutnd. Tokan neni minutka. Stejné jako u
gulase (perkeltu) i priprava tokdné chvili trva, ale stoji to za to.

Z literatury se dozvime, ze tokan ma svoji domovinu v Sedmihradsku.
Maso na tokan krajime vzdy na nudlicky az 5 cm dlouhé a 0,5 cm Siroké.

Do tokané nikdy nepridavame papriku (ani mletou, ani syrovou) a podlévame vyhradné
vinem.

Na tokan sdhneme vzdy po mase ¢erveném, tedy po hovézim, zvériné ¢i skopovém. Na zavér
dochucujeme peprem a majorankou. Perkelt ma minimum omdacky. Kusy masa jsou jen obalené
hustéjsi omackou.

Na pripravu 4-6 porci hovéziho tokané si pripravime

e 800 g hovéziho masa (méla jsem klizku), nakrajeného na prouzky
e 2 stredné velké cibule nakrdjené na kosticky

30 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

2 polévkové 1zice sadla nebo prepusténého masla

2 strouzky Cesneku, rozetreného se soli

100 g rajského protlaku

2 dl suchého ¢erveného vina (eventualné dalsi vino na podliti)
Sul

Mlety Cerny pepr

2 Spetky majoranky

Postup pripravy hovéziho tokané

Do vétsiho kastrolu dame 2 polévkové 1zice sadla nebo prepusténého masla, kosticky uzeného Speku
a zacneme zahrivat. Do horkého tuku prihodime nakrajenou cibuli na kosticky a smazime ji pod
dozorem cca 8 minut. Nesmi hnédnout, ale jen zezlatnout.

K opecené cibuli priddme nakrdjené maso a nechame ho opéct ze vsech stran. Nespéchame, maso se
musi dobre opéct. Opecené maso osolime.
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Postup pripravy tokané
Zdroj:Marcela Hackerovd

K opeCenému masu pridame rozetrené 2 strouzky Cesneku se soli a zasmazime je 1 minutu. Do smési
pridame odvazeny rajsky protlak a dobrte jej v tuku rozmichdme a rovnéz zasmazime. Trva to také
1-2 minuty.

Maso i omackovy zdklad zalijeme ¢ervenym vinem, promichdme a kastrol zakryjeme poklici. Na
mirném ohni tokan dusime, dokud neni maso mékkeé.



Postup pripravy tok:éiné.
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ja jsem dusila 1 hodinu a 45 minut. Zalezi na druhu masa i na jeho kvalité. Maso se musi dusit
pomalu a mélo by byt mékké, nesmi na skus klast odpor. To bychom si prili§ nepochutnali.

Pokud budeme maso dusit na mirném ohni, nebudeme muset prilévat dalsi tekutinu.

Pokud se nam bude zdat, ze pokrm vyzaduje dal$i tekutinu, muzeme pouzit dal$i cervené vino nebo
par Izic vody. Ja jsem nepodlévala, nebylo treba.

Tokan ni¢im nezahustujeme, je husty dost.

Do hotového a odstaveného pokrmu pridame 2 Spetky majoranky, trochu mletého cerného pepre a
stl dle zvyklosti a chuti kazdé rodiny.

Tokan podavame s ryzi, tarhonou (druh téstovin pouzivany v Madarsku a na Slovensku) nebo jen tak,
s chlebem.


https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny/

