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Hovézi vyvar
Ingredience pro 4 osoby

500 gr Hovézi hrud
500 gr Hovézi kosti

1 Fapik Rapikaty celer

1ks Mrkev
1 ks Cibule
21t Voda
4 ks Cemny pepf cely
2 ks Hrebitek
1 ks Bobkowy list
IFalck 3 k p.p. sl
Cech
Obtiznost Pliprava: Vafent: Odpocinek: cona
aq 10 2 6 &
min hod hod

1. 2.

Nejprve si pfipravime zeleninu. Cibuli a mrkev oloupeme, od rapikatého celeru Do cibule zapichneme hfebicky...
odfizneme konec a odstranime listy. Ve dlkladné omyjeme pod tekouci
vodou...

500 gr hovézich kosti| 500 gr hovézi hrudi 2 It studené vody

1 bobkovy list | 4 kulicky pepre Pomoci odpériovacky dikladné odstrafiujeme pénu a necistoty, které se tvoii
Do v&tétho hrce naljeme studenou vodu, viozime do n&j maso, zeleninu, na povrchu. Vyvar nechame bublat pod poklickou na velmi nizkém ohni

kofeni a Izi¢ku soli a poté na mimém ohni piivedeme k varu... nejméné 2 hodiny. Tésné pred koncem dosolime podle chuti...


/

Vyvar prefiltrujeme pres jemné sitko a nechame vychladnout nejprve pri
pokojové teploté a poté v lednici...

6.

Pomoci odpénovacky odstranime tuk vSechen, anebo jen jeho ¢ast, podle

toho, jak chceme mit vyvar mastny.
Maso z wywvaru miZeme podévat k jidlu, doplnéné napiiklad zelenou
omaéckou, anebo jej mizeme namlit a udélat sekanou ¢i karbanatky.


/recept/64-zelena-omacka
http://www.italskakuchyne.cz/recept/39-karbanatky-v-rajcatove-omacce
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