Hovezi pecene se zampiony
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Suroviny

Porce: 4

- bilé vino 50 ml

- cibule 2 ks

- citrénova Stava 1.4 ks
- Cesnek 3 strouzek

- hovézi rosténec 900 g
- hladkd mouka 40 g

- olej 3 1zice

- slanina 30 g

- papriky 2 ks

- rajce 150 g

- masovy vyvar 150 ml
- Zampiony 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi maso ocCistéte a prospikujte slaninou nakrajenou na hranolky, osolte a opeprete. Na oleji
zpénte oloupané a najemno nakrajené cibule. Do zakladu dejte prospikované maso a ze vSech stran
opecte. Opecené maso podlijte Casti vyvaru, priklopte a duste domékka, béhem duseni podle potreby
podlévejte vyvarem. Mékké maso vyndejte a uchovejte v teple, stavu vyduste na tuk, zapraste
moukou a osmahnéte. Pridejte rajsky protlak, orestujte, zalijte bilym vinem a asi 15 minut povarte.


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

Zampiony nakrajejte na platky, papriky (bez semenik) na prouzky, raj¢ata na ¢tvrtky a vse pridejte
do omacky, kratce povarte. Nakonec do omacky pridejte prolisovany Cesnek, dochutte wotcestrem,
citronovou stavou, soli a peprem. PecCeni vrate do omacky a uz ji jen prohrejte. Pri podavani ji
ozdobte prekrojenym, v troubé opeCenym ¢esnekem i tymidnem. Jako priloha se hodi bramborové
krokety.

Poznamka:

papriky - ¢ervena a zluta



