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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi zadni maso 1000 g
- slanina 200 g

- vejce na tvrdo 3 ks

- cibule 2 ks

. sadlo 1 1zice

- hladka mouka 1 IzZice

- voda 300 ml

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oplédchnuté maso po stranach podélné protkneme hranolky slaniny

2. Uprostred masa prorizneme nozem otvor (kapsu) a do ného vsuneme opatrné na tvrdo uvarena
oloupana vejce, otvor zajistime paratkem

3. Maso osolime a opeprime

4. Na oleji orestujeme na platky nakrajenou cibuli dortizova, priddme maso, které opeceme ze vSech
stran

5. Podlijeme vodou, pekac priklopime a peCeme v troubé vyhraté na 180 °C cca 120 minut domékka,
béhem peceni maso obracime a prelévame stavou z vypeku, popripadé dolévame vodou


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

6. Mékké maso vyjmeme a omacku zahustime hladkou moukou rozmichanou v malém mnozstvi
studené vody, dobre ji provarime

7. Nakonec omacku precedime a dochutime

8. Maso krajime pres vlakno na tenci platky a podavame s kynutym knedlikem, varenym bramborem,
téstovinami, nebo ryzi.

Poznamka:

podle chuti koreni



