Suroviny

1,5 kg zadniho hovéziho
maslo

lahev vina Barolo

100 g pancetty na kosticky
1 cibule

1 mrkev

P24 DRUHE CHODY

1 rapikaty celer

2 strouzky ¢esneku

rajcatovy koncentrat

cukr

svazek bylinek (rozmaryn, $alvéj,
bobkovy list, petrzelka)

Brasato je typické piemontské jidlo, které vyzaduje vysoce kvalitni maso a
dlouhé vafeni. Mizete jej pfipravit s raznymi druhy suchého cerveného
vina, verze Barolo je tou nejoblibenéjsi a je typicka pro oblast Langhe, kde

se toto vino vyrabi. Casto se podava s polentou. Suroviny pro 6 osob.

Priprava:

Nejprve si pfipravte zaprazku: najemno nakréjejte cibuli, mrkev a fapikaty celer a osmazte
na poloviné masla a poloviné oleje, pridejte pancettu. Pro dokonalé dusené maso je tieba
orestovat cely kus masa po dobu 10 minut v dostate¢ném mnozstvi rozehiatého masla.
Pridejte lahev vina a predem pripravenou zaprazku, cely ¢esnek, lzici rajéatového koncen-
trétu, 1zici cukru a svazek bylinek. Nechte varit alespon 4 hodiny na mirném Zdru, ptidavejte
vodu dle potfeby, aby se maso nevysusilo. Kdyz je maso uvarené, vyjméte ho spolu se
svazkem bylin a zbylou smés v hrnci rozmixujte. Dejte ji zpét na plotnu s trochou masla a
mouky asi na deset minut, v ptipadé potteby osolte. Maso podavejte nakrajené na platky a
prelité omackou.

.‘ MASO PRIPRAVA 300= VARENT STREDNI OBTIZNOST



