Bifteky s houbovou omackou, bramborami a
chrestem

Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi svickova - steaky 1.5 kg
- Dijonska hor¢cice 1 1zice

- Olivovy olej 1 1zice

- Maslo 60 g

. Zampiony 500 g

- Cesnek 2 strouZek

- Konak 125 ml

- Smetana ke Slehani 375 ml
- Pec¢ené brambory 300 g

. PETRZELOVY CHREST

- Zeleny chrest 600 g

- Bily chrest 600 g

- Olivovy olej 2 lZice

- Vinny ocet 2 1Zice

- Dijonska horcice 1 1Zicka

- Krupicovy cukr 0.5 1zicka

. Cesnek 1 strouzek

- Petrzelka 0.5 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie


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

Pocet porci: 6

Postup:

Steaky velmi mirné naklepejte, z obou stran osolte a opeprete a potrete dijonskou horcici. Pak je na
rozpaleném oleji 2-3 minuty z kazdé strany opecte. Zabalte do alobalu a nechte par minut dojit v
troubé vyhraté na 160 °C.

Maéslo nechte rozehrat v panvi, pridejte pokrajené zampiony a chvili opékejte. Pridejte cesnek,
konak, nechte jej zredukovat, prilijte smetanu a nechte zhoustnout. Oba druhy chrestu zbavené
drevnatych casti 2-3 minuty povarte ve vrouci osolené vodé. Scedte, osuste a dejte do velké misy.
Olej nasSlehejte s octem, horcici, cukrem, cesnekem, petrzelkou a soli v misce. Dresinkem prelijte
chrest a spolu se zampionovou omackou a bramborami podavejte k biftekiim



