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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Spalicky hovézi svickové 4 ks
- nové koreni 4 kulicka

- maslo 20 g

- smetana ke Slehani 250 ml

- konak 4 cl

- olej 2 1zice

. sul 0 ks

- bily pepr 1 lzice

- Cerny pepr 1 lzice

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Bily pept, ¢erny pepr i nové koreni nahrubo roztluceme a nasypeme na prkénko

2. Ve smési pak obalujeme maso z obou stran

3.V tézké panvi rozehrejeme olej, maso pak zprudka opeceme 1 minutu z kazdé strany, snizime
teplotu a steaky jesté dopékédme 2 az 4 minuty podle toho, jak chceme mit maso propecené

4. Hotové maso osolime

5. Bifteky nechame chvilku odpoc¢inout a potom zabalime do alobalu, aby zustaly teplé (propeceny
biftek mizeme zkouSet prstem, pokud se da lehce zmacknout, je uvnitr krvavy)

6. Z panve slijeme tuk, rozehrejeme ji na nejvyssi stupen, pripecky rozredime konakem, priddme


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

maslo, sladkou smetanu a vSe dobre promichame
7. Omacku odparime, az zhoustne

8. Hotovou jesté podle potreby dochutime soli

9. Bifteky polozime na talir a prelijeme oméackou.

Poznamka:

svickova musi byt dobre ulezena
dle chuti prisolime



