Teleci maso po italsku
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Suroviny

Porce: 4

- Teleci pecené 1 kg

. Sl dle chuti 5 $petka

- Pepr dle chuti 5 Spetka
- Maéslo 100 g

. Salotka 4 ks

- Mrkev 2 ks

- Rapik celeru 2 ks

- Bobkové listy 2 ks

. Cervené vino 300 ml

- Zeleninovy vyvar 300 ml
- Brambory typu B 1 kg

- Zloutek 1 ks

- Maslo 50 g

- PInotu¢né mléko 100 ml
- Smetana 33% 100 ml

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Teleci peceni osolte, opeprete a orestujte na trose masla ze vSech stran. Ve vypeku orestujte na malé
kousky nakrajenou $alotku, poté mrkev a rapikaty celer. Pridejte bobkovy list, sul a pepr, podlijte


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

vinem a nechte odparit alkohol. Vlozte zpét maso a priklopené dejte péct do trouby na 180°C.
Podlévejte vyvarem a pecte domékka asi 2 hodiny. Kdyz maso zmékne, vyjméte ho z omacky,
propasirujte ji pres cednik a dochutte soli a peprem. Pripadné pridejte maslo pro zjemnéni. Oloupané
a nakrajené brambory dejte varit, potom je rozmackejte, pridejte Zloutek a maslo, teplé mléko a
teplou smetanu. VSe vyslehejte a dochutte soli.



