Hoveézi s indonéskou peprovou omackou a
chrestem

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- hovézi rosténa 400 g

- Ustricova omacka 6 1zice

- sojova omacka 5 Izice

- sladka sojova oméacka 2 1zice
- sladka chilli papricka 1 ks

- kureci vyvar 200 ml

- zeleny chrest 100 g

- drceny bily pepr 1 1zicka

- olej 2 1zice

. sul 1 Spetka

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

Pocet porci: 4
Postup:

1
Hovézi maso lehce osolime a namarinujeme 2 Izicemi Ustricové omacky, 1 1zici sdjové omacky, 2
1Zicemi oleje. Nechdme v chladnicce odpocinout priblizné hodinu.


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

2
Na stredné rozpaleném oleji orestujeme cesnek a chilli do lehce nazlatle barvy. Vsypeme drceny
pepr. Priddme maso a restujeme priblizné 4 minuty.

3

Vlijeme uUsttricovou omacku, séjovou omacku, sladkou séjovou omacku a kureci vyvar. Provarime 7
minut a vlozime zeleny chrest. Varime dalsi 2 minuty, dokud chrest nezmékne. Okamzité podavame,
nejlépe s jasminovou ryzi.

4
Tip $éfkuchare: Hovézi ro$ténou mizete nahradit hovézi svickovou.

Poznamka:

chrest pokrajime na kousky 3 cm



