Hovezi na divoko

https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-na-divoko

Chut hovéziho masa pripraveného na divoko vas mile prekvapi jemnymi tony koreni, zeleniny,
susSenych Svestek i cerveného vina. Hovézi na divoko je pokrm syty a hodny kralovské tabule.

Na pripravu 6 porci hovéziho na divoko budeme potrebovat

¢ 1 kg hovézi kyty

2 polévkové 1Zice oleje

50 g uzeného Speku, nakrajeného na kosticky (pridana odkrojena kize ze Speku bude fajn)
1 mensi mrkev nakrajenou na kolecka

2 Salotky nakrajené na kosticky

1 rozmacknuty strouzek cesneku

1 rajce preptlené

6 susenych Svestek (prekrojenych)

3 susena rajcata

Neékolik kostek dyné Hokkaidé (cca 5-6)

Sul

5 kulicek nového koreni

10 kulicek cerného pepre

5 kulicek jalovce

1 hrebicek

1 dlI ¢erveného suchého vina

1 vétvicku rozmarynu (pouze nasekané jehlicky)
1 bobkovy list

1 polévkovou 1zici francouzské horcice Amora
Potravinarsky provazek na svazani masa

3-4 dl hovéziho vyvaru

Na dokonceni omacky
 Par kapek citronové Stavy

e 2 polévkové 1zice 33 %smetany
e Platek masla

e Pomaly hrnec

Nalozeni: pres noc
Opeceni na panvi: 20 minut

Doba pripravy v pomalém hrnci: 2,5 hodiny na vyssi stupen

Postup pripravy hovéziho na divoko

Maso svazeme potravinarskym provazkem, aby po upeceni drzelo pékny tvar. Maso lehce posolime a
po celé plose potreme francouzskou horcici.

Do pekace nebo kastrolu vlozime vSechnu uvedenou zeleninu, nakrdjeny $pek i s odkrojenou kuzi.
Kulicky koteni (nové koteni, pepr, jalovec) rozdrtime nozem na plocho a pridame je k zeleniné.
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Pridame i rozmaryn, prekrajené susené svestky i susend rajcata a prelomeny bobkovy list, hrebicek,
2 polévkové 1zice oleje a pripravené Cervené vino.

Vse v kastrolu promichame a navrch polozime svazané hovézi maso. Maso prelijeme nékolika 1zicemi
smési z kastrolu. Kastrol zakryjeme poklici a nechdme ho na chladném misté do druhého dne.

Druhy den maso nechame odkryté v pokojové teploté minimalné 2 hodiny. V rozpélené panvi (bez
tuku) opeceme maso ze vSech stran. Opecené prendame do pomalého hrnce. Do horké, prazdné
panve stahneme i zbyly obsah z hrnce, kde bylo maso nalozeno. Podusime asi 5 minut a pak
prendame k masu.

Podlijeme hovézim vyvarem. Pomaly hrnec nastavime na vyssi stupen a ¢as na 2,5 hodiny. Mékkost
masa zkontrolujeme. V prubéhu pec¢eni maso nékolikrat obratime. Pokud maso nebude mékké, klidné
30 minut pridejte.
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Upecené maso premistime na tac nebo velky talil a nechame ho ¢astecné vychladnout. Z masa
odstranime provazek a nakrajime ho na porce. Maso do podavani uchovavame na teplém misté.

Nyni si pripravime omacku. Cely obsah z pomalého hrnce pomoci stérky prelijeme do cedniku,
polozeném pres kastrol, ve kterém se bude omacka dokoncovat a prepasirujeme.

Omacku ochutname, zda jsou chuté v poradku dle nasich zvyklosti. Muzeme dochutit soli, peprem ¢i
par kapkami citronu. Zalezi jen na vas.



Omacku zahrejeme az k bodu varu a po celou dobu peclivé michdme metlou. Do omécky pridame 2
polévkové 1zice smetany s vysSim obsahem tuku (33 % i vice). A stale michame, az ziskdme naprosto
hladkou omacku. Pak zdroj tepla vypneme.

Do omacky pridame platek masla a metlou ho opét zapracujeme do Gplného hladka a miizeme
podavat. Treba s bramborovymi noky (knedliky nebo noky). Vybornym dopliikem jsou brusinky nebo
cerny jerab (arénie) pripraveny jako brusinky.



https://www.varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/knedliky-nebo-noky.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/jerab-cerny-tipy-na-zpracovani.html
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