Hovézi vyvar

Ingfredience

hovézi zebro: 600 g
mrkev: 2 ks

celer: 0.5 ks

petrzel: 2 ks

rapikaty celer: 1 ks
cibule: 1 ks

cesnek - strouzky: 2 ks
cely pepr: 4 ks
bobkovy list: 4 ks
nové koreni: 5 ks
libecek nebo petrzelka
sul

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zdravé, neudélate chybu

Hovézi vyvar bude mit lepsi chut, kdyz nejprve hovézi kosti upeceme v troubé predehraté na
180 °C asi 25 minut. Ocisténou korenovou zeleninu rozdélime na poloviny, jednu ¢ast dame do
hrnce se studenou vodou spolec¢né s kosti, cibuli, cesnekem, bobkovym listem, novym kofenim,
pepfem a soli dle...



Hovézi vyvar - recept

Hovézi vyvar bude mit lepsi chut, kdyz nejprve hovézi kosti upeceme v troubé predehraté na 180 °C
asi 25 minut.

Ocisténou korenovou zeleninu rozdélime na poloviny, jednu ¢ast dame do hrnce se studenou vodou
spolecné s kosti, cibuli, Cesnekem, bobkovym listem, novym korenim, peprem a soli dle chuti.
Privedeme k varu a varime 4 - 5 hodin pri velmi nizké teploté (nechame jen tzv. probublavat).
PouZijeme-li tlakovy hrnec, staci hoveézi vyvar nechat varit 1,5 hodiny.

Vyvarenou zeleninu vyhodime a do vyvaru nakrajime druhou polovinu korenové zeleniny, obereme
maso ze zebra a povarime, az je zelenina mékka. Hoveézi vyvar podle chuti dosolime a priddme
nadrobno nasekany libecek nebo petrzelku.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



