Hoveézi bourguignon (burginon)

Apetit 4/2009

Ingredience
* 600 g zadniho hovéziho na kostky * 300 ml suchého ¢erveného vina
* 1 cibule nakrdjena nahrubo * olej olivovy — 2 lzice
 2-3 strouzky Cesneku na platky * slanina anglickd — 80 g
* 2 mrkve nekrajené na platky * hovézi vyvar dle potreby
* bouquet garni (petrzelka, bobkovy list, * 50 g zméklého masla + 1 Izice hladké
tymian, rozmaryn) mouky

5 kuli¢ek pepre a morska sdl

Postup

Maso promichame s cibuli a mrkvi, pfiddme bylinky, ¢esnek a pepr. Zalijeme vinem a v chladu
marinujeme minimalné 4 hodiny, nejlépe pres noc. Maso scedime a marinadu s korenim
schovédme. Oddélime maso od zeleniny. V silnosténném hrnci na oleji opeCeme asi 3 minuty
slaninu, priddme okapané maso a opeceme ze vsech stran. Osolime, priddme okapanou
zeleninu a opékdme ji tak dlouho, aby prestala byt vinkd a zacala se smazit. Zalijeme
uschovanou marinddou a na mirném ohni dusime asi 1,5 hodiny nebo dokud maso neni
dostate¢né meékké. V pripadé potreby priddme vyvar. Kdyz je maso mékké, zahustime stavu
maslem utfenym s moukou a povarime jesté 10 minut. Na zavér mlzeme pridat 2 |Zice protlaku
a dle chuti trochu prisladit. Poddvdme s kfupavou bagetou.
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