vine

Ingredience

750 g hovezi maso z krku
1 kostka MAGGI Hovézi bujon
1 vetsi cibule

2 strouzky Cesnek

1 stredni kofenova petrzel
2 dl Cervené vino

1 stredni mrkev

3 ks bobkovy list

1 1ziCka nové koreni

1 lziCka jalovec

1 snitka rozmaryn

1 lzice sadlo

1 Spetka sul

1 Spetka Cerny pepr

Dusenée hovezi maso na

Postup

. Cibuli nakrajejte na hrubo a esnek na platky. Mrkev a

petrzel nakrajejte na kostiCky.

.V horké vodé rozpustte kostku MAGGI Hovéziho bujonu.

.V tlustosténném hrnci na rozpaleném sadle kratce

orestujte nasekanou cibuli a Cesnek. Pridejte mrkev a
petrzel a restujte, dokud nezaCne mrkev poustet barvu.

. Zeleninu v hrnci nahrnte ke strané a na zbylém prostoru

ze vSech stran orestujte na vetsi kousky osolené hovezi
maso.

. Kdyz je maso na povrchu zatahnuté, smichejte ho se

zeleninou. Pridejte bylinky, kofeni a sul.

. Obsah hrnce zalijte vinem a bujonem, priklopte a dejte

varit na mirny plamen cca 5 hodin, dokud maso
nezmé&kne. Cas miiZete zkrétit, pokud pouzijete tlakovy
hrnec.

(O 332 Méns

15.76 G @ 4

393.67 kcal
14.23 G
42.71 G
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