Hovezi kordy s pastinakovym pyre 1.
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi svickova 800 g

- Nasekana hladkolistd petrzelka 1 hrst

- Nasekany koriandr 2 1zice

- Nasekana Cerstva mata 1 1zice

- Olej 3 1zice

- Jemné nasekané strouzky ¢esneku 2 strouzek
- Hnédy cukr 1 1zicka

. Sl a Cerstvé mlety pepr - dle chuti 2 $petka

. Kura z limetky 1 ks

- Mlety rimsky kmin 1 1zicka

. Pyré

- Pastindk 400 g

- Brambory 200 g

- Jemné nasekané strouzky ¢esneku 2 strouzek
- OriSek masla 2 ks

- Olivovy olej 1 lZice

- Smetana na vareni 12% 250 ml

- Nasekané vlasské orechy 100 g

. Sl a Cerstvé mlety pepr - dle chuti 2 $petka

. Cerstva méta na ozdobu 4 ks

Doba pripravy: 200 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Maso nakrajejte na kousky. Ostatni prisady smichejte a rozmixujte je na velmi jemno. Takto vzniklou
marinadu dejte do plastového sacku, vlozte do néj maso, diikladné protrepejte a nechte v chladu asi
2 az 3 hodiny. Mezitim si pripravte pyré: do hrnce do osolené vody dejte varit o¢istény pastinak, po
10 minutéach pridejte oloupané brambory a vSe uvarte domékka. Vodu slijte, pridejte Cesnek, maslo,
olej a polovinu smetany a rozmixujte.

V pripadé Ze bude kaSe prilis tuha, dolijte jesté smetanu, pridejte orechy a vse vmichejte zlehka do
pyré. Nakonec dochutte soli a peprem. Namarinované maso napichejte na jehly a opecte bud'
zprudka na grilovaci panvi z kazdé strany asi 3 minuty, nebo v troubé pod grilem asi 10 minut.



