Govedi rep na milanski naéin 2191020

* 50 g svinjske masti ili

i masla « 1 VZ sjeckanog persina
+ 3509 luka « 2 dlcrnog vina(merlot)

.23 cesnjaceSnjaka * 400 g rajice iz konzerve
- 150 g mrkve * 50 g pinjola
1+ 1VZvegete * 50 g gro#tica
q * 1 MZ drobljenog papra 1 kg goveeg repa
.+ 1/2 MZ mljevenog cimetas cca. 1/2 litre govedske
.+ 1MZmazurangsuhog) juhe




Govsdi rep ocistite od masnée te ga
prerezite po zglobovima.
Za govéu juhu raskuhajte zadnja dva-
B tri najmanja prsljengovedskog repa u

8 1 litri vode.

Na masti li maslu preprzite naglo sa

svih strana ostatagjovedskog repa.

Izvadite przengovedi rep te ga stavite

na toplo.

Na preostaloj masiopreprzite

sjeckani luk i mrkvu nasjeckanu na
kolutice dok oboje ne omeksSaju.

Podlijte vino
|| ispari tekii
cesnjak,

Poto{;lé) ajte zdrobljeni paradajz iz
zerve (komadi ili cijeli

Jeni), grodice, i z&ine (osim
%sina) te sve skupa dobro
“Wpromjesajte.

i dinstajte toliko da
ajte protisnuti

Dodajtegovedi rep i podlijte
govedskom juhom, ali samo da juhe
bude do ruba mesa. Pustite da zakipi,
smanjite vatru.
Govedi rep na milanski dinstajte
poklopljen na laganoj vatri povremeno
podljevajii govedskom juhom, toliko
da je meso uvijek pokriveno
tekucinom.

Na tavici kratko prepriitﬂ@oﬁ‘ko da p@nu mirisati. Pazite da ne zagore jer su puni &tériulja.

Pola sata prije kraja {@/edi rep ve¢ omekani) dodajte przene pinjole i na kockice (Bxh) narezane

stabljike celera.

Govedi rep na rr@ nacin je gotov kada moZete meso lagano odvojiti od kgestedskog repa.

Na kraju kuhanja govedi rep na milanski na¢in dodajte sjeckani persin i poklopljeno ostavitendiiuta
na toplom da se okusi prozmu.

EEGoveli rep na milanskili tal. Coda alla vaccinara servirajte sajesteninomrecimo tagliateglama,
Zgancima ilidomaim njokama







