Spanélsky ptacek po ¢esku
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi zadni 4 platek
- cibule 3 ks

- horcice 2 1ziCka

- kysela okurka 2 ks

- hladkd mouka 1 1zice
- parek 2 ks

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- tuk na smazeni 1 1zice
- vejce natvrdo 2 ks

- vyvar 200 ml

. lahtidkové pérky 3 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika
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Pocet porci: 4

Postup:

Cibule nakréjime nadrobno, osmazime dozlatova na tuku a dame do kastrolku. Hoveézi platky
naklepeme, na 2-3 mistech mirné narizneme, po obou strandch osolime a opeprime a lehce
zaprasime moukou, kterou primackneme.

Maso na Spanélského ptacka vkladame do rozpaleného tuku na panvicce po cibuli a smazime po
obou stranach. Takto upravené platky dame do kastrolku na cibuli, prelijeme vypecenou stavou
rozmichanou s vielou vodou a s rozpusténymi pripecky po smazeni masa.

Michame a prilévame vrely vyvar do potrebného mnozstvi. Priddme horcici a na kostky nakrajené
okurky. Hrnec uzavieme a nechame vse dusit zhruba 40 minut. Mékké platky vyjmeme a dame do
tepla. Omacku uvedeme znovu do varu, zahustime hladkou moukou rozmichanou ve studené vodé a
za Castého michani nechdme probublavat 5-7 minut.

Omacku precedime, priddme na koleCka pokrajeny parek a nadrobno nasekana vejce. Dochutime soli
a hor¢ici. Po chvilce vlozime zpét maso a nechame jesté prohrat.



