PLATKY ROSTENE S KRENOVOU OMACKOU
A YORKHSIRSKYM NAKYPEM

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- nizky rosténec 800 g
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- olej 1 1zice

- Krenova omacka

- cibule 2 ks

- maslo 100 g

- hladkd mouka 2 1zice
- hovézi vyvar 3 dl

- smetana 1 dl

- citrénova stava 1 lzice
- kren 120 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- yorkshirsky pudink
- mléko 150 ml

- hladka mouka 150 g
- vejce 1 ks

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Platky rosténé s krenovou omackou a yorkhsirskym nakypem
Na oleji opeceme dozlatova z kazdé strany soli a peprem ochucené maso. Dopékame 6 minut v
troubé na 190°C. Nechame deset minut odpocinout.

Krenova omacka

Na masle orestujeme najemno krajenou cibuli, zaprasime moukou, zalijeme vyvarem a 15 minut
varime. Priddme smetanu, oriSek mdsla a umixujeme hladkou omdacku, kterou prikyselime citronovou
stavou.

Do hotové omacky pridame strouhany kren a umixujeme.
Yorkshirsky pudink

Plech s dulky (na muffiny) rozpeceme v troubé. Do kazdého dulku nalijeme trochu oleje a smés z
mléka, vajec, mouky a soli, kterou jsme radné proslehali. PeCeme na 200°C asi 15 minut.



