Veprovy steak s bylinkami

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- veprova panenka 300 g
- Slehacka 100 ml

- olej 100 ml

- sekané bylinky 1 Izice

- konak 1 lzice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- cukr 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Veprovou panenku omyjeme, osusime, nakrajime na platky a zlehka naklepeme

2. Do misky nalijeme olej smichany s bylinkami nasekanymi nadrobno, priddme veprovou panenku a
nechame 24 hodin v chladu marinovat

3. Druhy den steaky z marinady vyndame, zakapeme koniakem, ktery do masa vetreme

4. Na rozpaleném oleji steaky zprudka po obou stranach orestujeme dozlatova

5. Maso vytdhneme a uchovame v teple

6. Vypek zalijeme Slehackou a za stalého michani nechame chvili povarit

7. Omacku podle potreby dochutime soli, peprem a cukrem a zahustime solamylem nebo hladkou
moukou rozmichanou v malém mnozstvi studené vody


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

8. Maso vratime do omacky a nechame ho prohrat.

Doporuceni:
Podavame napriklad s opecenymi brambory.



