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Suroviny

Porce: 4

- hovézi rosténec 500 g

- lusky cukrového hrasku 100 g
- zeleny hrasek 100 g

- hovézi vyvar 0.3 1

. Cesnek 4 strouzek

- Cervené papriky 2 ks

- cibule 2 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: USA

Pocet porci: 4

Postup:

1. RosSténec nakrajime na kousky nebo nudli¢ky, ty osolime, opeprime, zalijeme olejem a nechame
pres noc ulezet

2. Druhy den kousky masa orestujeme zprudka na panvi, az je maso mékké, dame ho stranou

3. Na druhé panvi orestujeme pokrajenou papriku, cibuli, hrasek a ¢esnek, ke konci pridame uvarené
lusky cukrového hrasku

4. Do druhé panvi s masem prilijeme hovézi vyvar a zahrejeme, je-li omacka ridkd, zaprasime jemné
moukou, priddme zeleninovou smés, vSe spolu prohrejeme, silné opeprime a dle chuti dosolime

5. Takto upravené maso podavame s ryzi.


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

Poznamka:

Demi-glace: Nékteri Séfkuchari ho ,opisuji” terminem silny teleci ¢i hovéziho fond nebo vyvar.
Priprava tohoto fondu neni naro¢na na suroviny, ale predev$im na Cas. Z tohoto divodu si témér
nikdo nemuze dovolit jeho pripravu doma. V profesionalnich kuchynich si vyroba zada alespon 36
hodin pomalého vareni coz si casto nemohou dovolit ani mensi provozy. V podstaté mate moznost
rozpustit kostku umélého bujonu ve vodé a predstirat, Ze mate demi-glace a nebo si ho koupit jako
hotovy vyrobek. Vyroba DEMIGLACE: Teleci nebo hovézi kosti (klouby) - narezané, korenova
zelenina (mrkev, celer, petrzel), cibule, rajsky protlak, cervené vino, bobkovy list, cely ¢erny pept,
nové koreni. Opeceme kosti se zeleninou a protlakem do hnéda, priddme koreni a zalijeme studenou
vodou. Na mirném ohni varime alespon 24 hodin za stalého dolivani studené vody. BEhem tohoto
procesu shirame opatrné tuk ze shora hrnce. Precedime pres utérku abychom odstranili vSechny
necistoty. Priddme Cervené vino a redukujeme na tretinu obsahu. Po vychlazeni musi tzv. zelirovat a
ztuhnout.



