Drstky po italsku od Vileminy
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Suroviny

Porce: 4

- bilé vino 1.4 1

- vyvar 1.4 1

- cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- drstky 50 g

- maslo 2 Izice

- mrkev 3 ks

- olej 2 1zice

- sekana petrzelka 1 1zice
- oregano 1 Spetka

- rozmaryn 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- loupané rajcata 5 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Na tento pokrm s vyhodou pouzijeme mrazené predvarené drstky. Proplachneme je vodou a
nechame okapat.
Na oleji a masle ope¢eme nahrubo nakrajené mrkve, cibule a Cesnek, az karamelizuji. Pridame


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

drstky, osolime a opeprime. Sparime a oloupeme rajcata (mozno nahradit jednou plechovkou
sekanych rajc¢at) a ddme dusit k drstkam, pridame tri hrsté posekanych bylin. Podlijeme vinem a
vyvarem a nechame pomalu dusit domékka aspon pil hodiny, aby se chuté propojily. Pak dle potreby
zredukujeme Stavu, dosolime nebo pridame koreni. Poddvame s pecivem nebo téstovinami.



