Veprovy steak s tresnovym catni
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- veproveé kotlety 600 g

- zelené fazolky 400 g

- maslo 2 Izice

. Catni

- kompotované tresné 400 g
- voda 100 ml

- jableény ocet 50 ml

- cukr krupice 2 lzice

- mlety zazvor 1 1zicka

- mletd skorice 1.2 1zicka
- bily pepr 1.2 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Maso odblanime, oplachneme, osusime, nakrajime na platky, zlehka naklepeme, osolime a
opeprime

2. Ocisténé fazolky kratce povarime ve vrouci osolené vodé, scedime, zchladime studenou vodou a
nechame okapat

3.V panvi na rozehratém oleji steaky zprudka opeceme po obou stranach, pak je vyjmeme a
nechame v teple odpocinout, do vypeku priddame maslo a osmahneme na ném povarené fazolky


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

4. Na Catni okapané tresné nakrajime na mensi kousky, podlijeme vodou, vmichame krupicovy cukr,
jable¢ny ocet, mlety zazvor, mletou skorici, mlety bily pepr, sul a varime, dokud smés nezhoustne
5. Steaky podavame s fazolkami, tfesnovym catni a varenymi bramborami



