Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.

ap

Ambasador

nsowcr Krusovice 12%

PERIAL

"Beef Wellington" s teplym sSosovicovym Salatom a
rezancekmi udenej sunky

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Hovadzia svieckovica, 600 g

* Dijonska hordica, 1 PL

+ Worcesterska omacka, 1 CL

* Trojfarebné steakové korenie, 2 PL

* Maslo, 1 PL

* Sol

+ Salotka, 60 g

* Lesné huby susené, 80 g

* Maslo, 2 PL

* Susena Sunka, tenké platky, 50 g

* Listkové cesto, 200 g

* Vajce na potieranie, 1 ks

+ Sodovica /drobnozrnna/ suché alebo $o3ovica
varena, 250 g

* polotovar v plechovke, 2 ks po 400 g
* Cibula ¢ervend, 1 mald

* Karotka, 100 g

¢ Cesnak, 1 - 2 struciky

* Olivovy olej, 90 ml

* Balsamicovy ocot, 1 PL

« Cerstvéa petrzlenova viat, 1 PL

* Sol, ¢ierne mleté korenie

+ Udené $unka, 80 g

* Bobkovy list /pouzijeme, ak varime zo suchej
Sosovice/, 1 ks

* Maslo, 1 PL

* Mdka hladka, 1 CL

POSTUP

1. Vecer potrieme svieckovicu horcicou, worcesterskou omackou a drvenym
korenim, zabalend vo félii ddme do chladnicky.

2. Namoc¢ime susené huby na 15 min(t do horucej vody.

3. So3ovicu hamotime do horucej vody na 20 minGt, vodu zlejeme a $oSovicu
uvarime v Cistej osolenej vode s bobkovym listom domakka.

4. Predhrejeme riru na 220 °C.

5. Svieckovicu opetieme na masle zo vSetkych strén, osolime a nechdme
vychladnut. Vypek rozvarime s 50 ml vody a odlozime.

6. Na panvici rozpustime 2 lyZice masla, osmaZzime Salotku a scedené huby
nasekané nadrobno asi tak 5 mindt, vydusime takmer dosucha a nechame
vychladnut. Cast vody z hib odloZime.

7. Na féliu rozlozime platky susenej Sunky, cibul'ovo-hubovd zmes, polozime
maso, zabalime a ddme do chladni¢ky na 20 minut.

8. Medzitym opecieme Salotku na 2/3 olivového oleja s nadrobno nakrajanou
karotkou, osolime, okorenime, priddme 100 ml vody z uvarenej SoSovice a
varime asi 10 minut. Priddme SoSovicu, prelisovany cesnak a balsamico,
prevarime, dochutime, posypeme Cerstvo nakrajanou viatkou a pridéme na
oleji opecené rezanceky Sunky.

9. Rozvalkdme listkové cesto, strany natrieme Zitkom a polozime stuhnuté
maso. Vsetky konce dobre postla¢ame. Maso v cesti¢ku zvrchu zlahka
narezeme a znova potrieme rozifahanym Zitkom. M6Zeme posypat hrubou
morskou solou. Zapichneme teplomer na pecenie masa a dame do rdry.

10. Pecieme pri teplote 230 °C asi 10 minuGt, potom znizime teplotu na 180
°C na 10 az 15 mint, kym teplota uprostred masa je 55 - 62 °C. Po vybrati z
rdry udrziavame v teple az do servirovania. Krdjame na 2,5 - 3 cm platky.
11. Na panvici zohrejeme maslo, zaprasime lyzi¢kou muky, prilejeme vypek z
masa, 100 ml vody z namocenych hub, prevarime na hustotu omacky a
pokvapkdme fou porcie masa.
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