Restovane svestky s vanilkou a cervenym
vinem
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Suroviny

Porce: 4

. Svestky 600 g

- Maslo 80 g

- Hnédy cukr 100 g

- Vanilkovy lusk 1 ks

. Cervené vino 200 ml

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Svestky prekrojime naptl a vyjmeme pecky. Do panve ddme maéslo, pockdme dokud se roztaje a
potom priddme cukr a na polovinu podélné rozrezany vanilkovy lusk. Varime dokud se cukr
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nerozpusti na karamel. Potom pridame svestky a kratce je restujeme tak minutku z kazdé strany.
Poté podlijeme vinem a chvili povarime, at smés zhoustne. Pokud se vam budez dat, ze Svestky jsou
uz dost mékké, hned ddme panev pryc¢ z ohné. Hotové Svestky jsou dobré zatepla i zastudena. V
lednici smeés jesté o néco vic ztuhne. Podavame s vanilkovou zmrzlinou.



