Zebra hovézi s chilli

Jan Wiesner

Ingredience
* 1,75 kg hovézich zeber e celer—40g
» Cesnek — 4 strouzek « 1 raj¢e nebo 1509 sterilovanych rajcat
* tymidn — 4 vétvicka * 500 ml suchého c¢erveného vina
* olej olivovy — 2 Izice * 900 ml hovéziho vyvaru
e Morska sll, pepr * med — 1 lZice
* cibule — 1 1 Cervena chilli papricka
e mrkev — 1 * maslo —30g
Postup

Cesnek nakrajime na platky, pfiddme tymian, olej, slil a ¢erstvé mlety pepf. Do vzniklé
marinady nalozime Zebra a nechdme v lednici nékolik hodin odlezet. Troubu predehrejeme na
110 st. C. Zebra vyjmeme z marinady a obereme z nich ¢esnek a tymian (nevyhazujeme je). V
hlubsi panvi zebra pozvolna peceme, nejprve kosti nahoru a pak ze vSech stran, az zhnédnou.
Opecend je vliozime do pekace. Nakrdjime cibuli, mrkev a celer na kostky. V tuku ze Zeber
zeleninu orestujeme, az lehce zhnédne. Priddme nakrdjené rajc¢e nebo sterilovand rajc¢ata,
C¢esnek a tymian z marinady, zalijeme vinem a hovézim vyvarem. Kratce povafime a potom
omackou zalijeme Zebra v pekddi. Prikryjeme poklici, ddme do predehraté trouby a nechdme
zvolna dusit do mékka asi 10 - 11 hodin podle kvality Zzeber. Upelenda Zebra vyjmeme z pekdace
a Stavu precedime pres hrubé sito. Zbytky zeleniny propasirujeme. Pfiddme med, na drobné
nudlicky nakrajené chilli papricky a maslo. Jakmile se maslo i med rozpusti, prelijeme omackou
Zebra.
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