Stika na viné
Kategorie: Maso

Autor: avelebova

Suroviny

- paprika 2 ks

- rajce 4 ks

- cibule 1 ks

- slanina 50 g

- Stika 800 g

. sul a pepr 1 ks

- olej 4 1zice

- Cervené vino 100 ml

- kecup 2 1zice

- cukr na dochuceni 1 ks
- bylinky na ozdobu 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Papriky zbavime seminek, nakrajime s rajcaty, cibuli a slaninou na nudlicky.

Stiku nakréajimena podkovy, osolime, opepiime a na oleji ope¢eme z obou stran. Teplotu pak
zmirnime a pozvolna dopékame z obou stran. Vyjmeme a udrzujeme v teple.

Ve vypeku orestujeme slaninu, pak cibuli, papriky a nakonec raj¢ata. Spolecné restujeme 5 minut,
smés zalijeme vinem i ke¢upem a kréatce povaiime. Ochutime soli, pepfem a cukrem. Stiku podavame
s ryzi, zdobime bylinkami.


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

