Hovézi svickova v ruzovém pepri II.
Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 2

- Hovézi svickova 300 g

- Olivovy olej 50 ml

. Sil - dle chuti 3 Spetka

. Cerny pept - dle chuti 1 $petka
- Razovy pepr - dle chuti 2 1zice
- Maslo 20 g

- Refichové vyhonky 1 hrst

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Svickovou odblante. Povrch potrete olivovym olejem, osolte a opeprete Spetkou cerného pepre.
Panev zahrejte, pridejte maso a ze vSech stran ho opecte. Rlizovy pepr rozmackejte a obalte v ném
povrch opecené svickové. Pak maso polozte na plech a pecte v troubé predehraté na 180°C asi 15
minut. Po upeceni maso vyndejte z trouby a nechte na plechu 6 minut odpocinout. Panev z vypekem
z masa postavte na plotynku a prilijte 50 ml vody. Oskrabejte do ni vSechny pripecené kousky,
privedte k varu a svarte na polovinu. Pak sejméte z ohné a vmichejte maslo. Svickovou nakrajejte na
platky. Upravte ji na servirovaci talit a prelijte maslovou oméackou. Ozdobte rerichovymi vyhonky.
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