Hovezi svickova podle Stroganova

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- $picky hovézi svickové 600 g
- Zzampidny 250 g

- zakysana smetana 200 g
- maslo 20 g

- cibule 2 ks

- olej 3 1zice

- hladka mouka 1 1Zice

- plnotucéna hortice 1 Izice
- citronova Stava 1 1zice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=537b1b5a90162/hovezi-svickova-podle-stroganova.jpg

Postup:

1. Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno, Zampiény ocCistime a nakrajime na lupinky, okurky
nasekame na nudlicky

2. Maso nakrajime na nudli¢ky, osolime, opeprime a na rozpaleném oleji svickovou béhem 2-3 minut
prudce opeceme, hotové maso vyjmeme z panve a ulozime v teple

3. Z panve slijeme tuk, pridame maslo, na kterém zpénime nakrajenou cibuli, priddme nakrajené
houby a vSe spolecné podusime

4. Zaprasime hladkou moukou, opeceme, prilijeme masovy vyvar a smés uvedeme do varu, prilijeme
zakysanou smetanu a za stalého michani omacku varime do zhoustnuti

5. Nakonec priddme maso a na nudlicky nakrajené okurky, podle chuti okyselime citronovou stavou,
pripadné dochutime hot¢ici, soli a peprem.



