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Suroviny

Porce: 4

- vassi rosténec 4 ks

- Cesnek 2 strouzek

- jemné sekané sardelové rezy 2 ks
- stonek tymidnu 1 ks

- ledové chlazené maslo 40 g
- Cerné olivy bez pecek 20 g
- olivovy olej 3 1zice

- masovy vyvar 125 ml

- suché vino 125 ml

. sul 1 Spetka

- pepr 1 salek

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oloupany Cesnek rozmackame, smichdme s tymidnem, soli a mletym peprem

2. Touto smési potreme naklepané a na okrajich nariznuté rosténky

3. Na rozpaleném oleji orestujeme po obou stranach rosténky dozlatova, hotové zabalime do alobalu
a ponechame v teple

4. Tuk z panve slijeme, prilijeme bilé vino, masovy vyvar, priddme sardelové rezy a vSe varime na
mirném ohni tak dlouho, az se tekutina odpari asi na polovinu


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

5. Do vzniklé stavy priddme cerné olivy a vSe spole¢né prohrejeme
6. Potom priddme maslo, posypeme tymidnem a jesté chvili povarime
7. Stavu podavame s rosténkami.

Poznamka:

porce rosténky cca 200g
sul a pepr je minimum, dle chuti priddme



