Hovezi svickova se zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi svickova 4 platek

- Cesnek 2 strouzek

- sojova omacka 4 Izice

- pomerancova Stava 1 ks

- Cerstvé drceny pepr 1 Spetka
. hrubozrnd stl 1 Spetka

. Zeleninova priloha

- smés Cerstvé zeleniny 400 g
- konzervovany burgur, kukurice a hrasek 150 g
- sekana petrzelka 2 1zice

- rostlinny tuk 2 1zZice

- cibule 1 ks

. vyvar 2 dl

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Na ozdobu

- tymian 4 snitka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Prolisovany ¢esnek smichame se s6jovou omackou, pomerancovou Stavou a peprem, maso
omyjeme, osusime a zalijeme pripravenou marinadou, nechdme 15 minut marinovat

2. Zeleninu omyjeme a ocistime, nakrajime na tenké malé hranolky, konzervovanou nechame
dukladné okapat ne cedniku

3. Na prouzky nakrajenou zeleninu zprudka orestujeme na panvi na oleji spolu s oloupanou a na
tenka kolecka nakrajenou cibuli, zeleninu mirné podlijeme vodou nebo vyvarem a dusime asi 15
minut, osolime a opeprime, ke konci pridame i zeleninu konzervovanou a nesekanou petrzelku,
zamichdame a nechame vSe dukladné prohrat

4. Maso vytahneme z marinady, z obou stran osolime a posypeme peprem, asi 3-5 minut z kazdé
strany opékame na rozehratém tuku, hotové nechame 5 minut odpocinout (doma opékéni zalezi na
tom, zda chcete steaky médium, krvavé nebo tplné propecené)

5. Do vypecené $tavy po mase priddme marinadu a 6 1zic vody nebo vyvaru, 2 minuty povarime a
podle chuti osolime, pripadné i okorenime peprem

6. Steaky svickové servirujeme mirné prelité pripravenou stavou z vypeku spolu se zeleninou,
jednotlivé porce zdobime snitky tymiénu.

Doporuceni:

Jako dalsi prilohu k masu podéavame nejlépe opecené brambory, bramborové pyré, nebo jen Cerstvy
chléb.

Poznamka:

smés zeleniny - na prouzky nakrajené (mrkev, petrzel, celer ...)



