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Hoveézi loupana plec
Ingfredience

hovézi loupana plec: 400 g
hovézi vyvar: 500 ml
mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

cibule: 1 ks

rajCatovy protlak: 15 g
loupana rajcata: 100 g
hrebicek: 3 ks

cela skorice: 1 ks
pernikové koreni: 1 KL
maslo

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:



Zlata stredni cesta

Hovézi loupanou plec ocistime, osolime, opepfime a zprudka na panvi zatahneme. Do vypeku
pridame maslo, na kterém orestujeme ocisténou a na malé kostky nakrajenou zeleninu (mrkev,
petrzel, cibuli, rajcata). PFiddme rajcatovy protlak, loupana rajc¢ata z plechovky, hrebicek,
skorici a par minut...

Hovézi loupana plec - recept

Hovézi loupanou plec ocistime, osolime, opeprime a zprudka na panvi zatdhneme. Do vypeku
priddme maslo, na kterém orestujeme ocCiSténou a na malé kostky nakrajenou zeleninu (mrkev,
petrzel, cibuli, rajcata). Priddme rajcatovy protlak, loupana rajcata z plechovky, hrebicek, skorici a
par minut restujeme. Poté zalejeme vyvarem a privedeme k varu. Hrnec z plotny odstavime. Vlozime
do néj zpét maso, priddme pernikové koreni.

Poté dame maso do trouby vyhraté na 100 °C, kde maso pod poklici peceme asi 8 hodin. Poté
zvySime teplotu na 150 °C a peceme odekryté asi 30 minut. Maso vyjmeme a omacku precedime
pres cednik. Poté ji v hrnci redukujeme na pozadovanou konzistenci. Na zavér omacku dochutime
soli, peprem pripadné pernikovym korenim a maslem na zjemnéni.

Hoveézi loupana plec skvéle chutna s glazovanou karotkou, bramborami nebo téstovinami.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



