Hovezi pecene se smetanovimi brambory
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi zadni 500 g

- hrasek zeleny 100 g

- hroznové vino 100 g

- olivovy olej 2 1zice

- brambory 800 g

- créme fraiche 50 g

- voda 750 ml

- zeleny pepr 1 ks

- hotova tmava jiska 3 1zice

- stava k veprové peceni 2 baleni

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi maso osolime, opeceme, podlijeme studenou vodou. Pridame kulicky zeleného pepre a
dusime do mékka. Uvarené brambory rozstouchdme pomoci Stouchacky, vmichdme zakysany krém a
osolime. Mékké maso vyjmeme, do vydusku vmichdme Knorr Fix Stavou k veprové peceni, Knorr
Tmavou jiSku a spole¢né asi 5 minut povarime. Na oleji orestujeme na pulky krajend hrozna a
oCistény sladky hrasek, ale spiSe jen prohiejeme, aby ndm pouze suroviny zesklovatély. Teplé
Stouchané brambory tvarujeme na talif, pridame platky hovéziho masa, ragu a podlijeme Stavou.
Ozdobime c¢erstvou bylinkou.


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




