Dusena rostena
Kategorie: Pokrmy
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Nizky rosténec 1 kg

- Morska sul 2 1zicka

- Pepr 3 Spetka

- Hladka mouka 100 g

- Sadlo 100 g

- Cibule 1 kg

- Jarni cibulka na ozdobeni 1 hrst
- Na ryzi

. Maslo 2 lzice

- Cibule 1 ks

- Ryze basmati 370 g

- Cibulka na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Rosténec nakrajejte pres vldkno na platky silné 1-2 cm a mirné je naklepejte, aby byly poddajné,
nikoli tuhé. Pak rosténky osolte, opeprete a obalte v hladké mouce. Prebytecnou mouku oklepnéte.

2. V kastrolu na ¢éasti rozpaleného sadla opékejte zprudka maso asi 1 minutu po kazdé strané
dozlatova. Rosténky vyjméte a dejte stranou. Pridejte zbyly tuk, do hrnce vsypte cibuli a opékejte ji
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asi 10 minut az do tmavé hnédé barvy.

3. VloZte maso zpét a zalijte studenou vodou tak, aby bylo potopené. Na malém plameni zvolna duste
domeékka asi 90 minut. Omacka by méla mit spis$ konzistenci stavy. Dochutte soli a peprem.

4. Predehrejte troubu na 150 °C. Na masle zlehka osmahnéte cibuli dosklovita. Vsypte ryzi
(neproplachujte ji), p€kné promichejte, aby se maslem obalila, osolte, opeprete a zalijte trochou
vody. Az se vstiebd, prilijte dalsi vodu. Vodu prilévejte pomalu, postupné a za stalého michani, aby
byla vzdy s ryzi v roviné, a varte - celkem 5 minut. Kdyz je ryze takto zavarend, dejte ji do trouby na
20 minut dopéct.

5. DuSenou rosténku podavejte s ryzi a ozdobte najemno pokrajenou jarni cibulkou.



