Recept na perkelt z hoveziho masa

https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/recept-na-perkelt-z-hoveziho-masa.html

Poradna porce perkeltu mné vzdy spravi néladu a hostum v oCich vzplanou ohnicky o¢ekavani,
zejména u muzské ¢asti. Perkelt ¢i tokan se v nasi kuchyni tési velké oblibé a vénovat ¢as pripravé
stoji za to.

Pri pripravé perkeltu sahneme po ¢erveném masu, tedy po zvéring, hovézim ¢i skopovém.

Samozrejmé, ze mizeme perkelt pripravit i z masa veprového nebo drubeziho, ale top je zvérina.

Maso se kraji na vétsi kostky, je v ném zastoupen vétsi podil mleté papriky, syrové rajce i cervené
vino (ja jsem tentokrat nepridévala Cervené, ale bilé). A stejné jako v paprikasi i v perkeltu maso
doprovazi vetsi mnozstvi omacky.

Na 4 porce perkeltu budeme potrebovat

e 35 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

* 1 polévkovou lzici sadla

« 2 velké cibule (250 g) nakrajené na kosticky

« 1 syrovou ¢ervenou papriku (70-80 g) nakrajenou na malé kosticky
e 2 strouzky Cesneku (10 g), rozetrené se soli

« 2 syrova neoloupana rajcata (150 g) nakrajena na malé kousky
2 bobkové listy prelomené na polovinu

» 600 g hovézi klizky nakrajené na vétsi kostky

* 3 cajové 1zicky guldSové papriky

e 2 Cajové 1zicky gulasového koreni

« 1 kadvovou 1zicku celého kminu

¢ 250 ml suchého bilého/¢erveného vina

* Sul

Na Spicku noze kajenského pepre (Ize vynechat)

Postup pripravy perkeltu z hovéziho masa

Do vétsi panve nebo kastrolu ddme 1 polévkovou lzici séddla, kosticky uzeného speku a zacneme
zahrivat.

Do horkého tuku prihodime nakrajenou cibuli na kosticky a smazime ji pod dohledem cca 8 minut.
Nesmi hnédnout, ale jen zezlatnout.
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Smazime kostky masa
Zdroj:Marcela Hackerovd

K opecené cibuli priddme prelomené bobkové listy, kavovou 1zicku celého kminu, nakrajené maso a
nechame ho opéct ze vSech stran. Nespéchame, maso se musi dobre opéct. Nyni maso osolime.

K opecenému masu pridame rozetrené 2 strouzky cesneku se soli a zasmazime je minutu.

Nyni prisypeme 3 ¢ajové 1zicky gulaSové papriky (je vyrazné cervena), dale pridame 2 ¢ajové 1ziCky
gulaSového koreni a nakonec kosticky syrové cervené papriky a rajcata.



Pridani kolf*eni do pérkeltu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ja jsem jesté pridala na Spicku noze kajensky pepf, ale neni podminkou. Promichame a odkryté
zasmazime 1 minutu.

Maso i oméckovy zaklad zalijeme bilym vinem, promichdame a kastrol zakryjeme poklici.
Maso dusime pomalu, musi byt ve finale mékkeé.

Na mirném ohni perkelt dusime, dokud neni maso mékké. Ja jsem dusila priblizné 1 hodinu a 30
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.
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Perkelt zality vinem pred dusenim
Zdroj:Marcela Hackerova

Pokud se ndm bude zdét, ze pokrm vyzaduje dalsi tekutinu, mizeme pouzit dalsi vino nebo pér 1zic
vody. Ja jsem nepodlévala, nebylo treba.

Perkelt nezahustujeme, pouze zredukujeme tekutinu.

Perkelt ni¢im nezahustujeme. Méjme na pameéti, ze omacka by neméla byt prilis ridka. Proto
podlévejme s mirou, pripadné dostatecné redukujte tekutinu.

Do hotového a odstaveného pokrmu pridame trochu mletého ¢erného pepre a sul dle chuti kazdé
rodiny.

Ja mam perkelt nejradéji s chlebem.



Recept na perkelt z hovéziho masa
Zdroj:Marcela Hackerovd

Protoze pochazim z Plzenska, nékteri hosté vétsinou vyzaduji ke kazdé porci par kolecek syrové
cibule a vybrani gurmani i kus vajicka natvrdo. Inu, pro¢ ne. Ochutnala jsem a neni to vibec $patné.
Kazdému, co ma rad.

Az budete mit volnou chvilku, prectéte si moje povidani o ,bratrancich” perkeltu.

Ze nevite, ktefi to jsou? No prece gulas, tokan a paprikas.
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