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Suroviny

Porce: 6

- Cibule 1 ks

- Rajce 1 ks

- Mrkev 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Maslo 1 lzice

- Hovézi zadni 750 g

- Petrzel 1 ks

. Zelend kapie 1 ks

- Vejce natvrdo 2 ks

. Sul 1 Spetka

. Cerny pepf mlety 1 $petka
- Sadlo na smazeni 0.5 baleni
- Masovy vyvar 250 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso omyjeme a osusime. Prostredkem Spaliku masa prorizneme dlouhym Spicatym nozem otvor,
ktery rozsirime pomoci obracené varecky. Otvor naplnime oloupanymi varenymi vejci. Maso zaSijeme
nebo spichneme jehlami ¢i paratky.

Pripravené maso potreme rozpusténym méaslem a nechame nékolik minut odlezet. V nddobé
rozehrejeme sadlo a pripravené maso v ném po vSech stranach opeceme. Potom ho osolime,
opeprime a pridame vSechnu zeleninu, kterou jsme predtim ocistili a nakrajeli. Podlijeme vyvarem,
priklopime poklici a pomalu dusime domékka. To trva podle druhu masa 1 - 1,5 hodiny, nékdy i vice.
Béhem duseni maso nékolikrat obratime a podle potieby podlévame vyvarem.

Pred dokoncenim Stépanskou peceni na nékolik minut zapeceme ve vyhraté troubé. PeCeme bez
poklice pri 200 °C. Mékké maso vyjmeme. Zeleninu prolisujeme a dame zpét do vydusené stavy,
zjemnime malym kouskem masla a velmi kratce povarime.

Stépanskou peceni nakrajime pies vlékna na porce a poddvéme s pripravenou oméackou. Jako piflohu
si ddme brambory na vSechny zplsoby (pripadné ryzi) a nesmi chybét zelenina.



