Rezy ze svickové ,Metternich”
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi svickova 600 g
- Zzampiény 200 g

- ryze 200 g

- maslo 80 g

- lanyze 1 ks

- zampidény 50 g

- rajcata 2 ks

- smetana 4 Izice

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Prebranou, proplachnutou a sparenou ryzi, drobné nakrajeného lanyze (nebo 50 g Zampioénu),
kousek masla a sparend, oloupand, zrnicek zbavena a nadrobno nakrajena rajcata zalijeme 3 dcl
vody, osolime a pod poklickou dusime do zméknuti ryze

2. Svickovou nakrajime na 8 tenkych rezu, odblanime je, jemné naklepeme (nejlépe sevienou pésti),
osolime, opeprime a lehce opeceme po obou stranach na rozpaleném masle

3. Rezy vynddme, na masle podusime na platky nakrajené Zampiény a mékké zalijeme smetanou a
prihrejeme k varu


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

4. Mékkou ryzi promichame masovou vidlici a pomoci nabéracky vyplachované studenou vodou z ni
utvorime 8 kopecku, poklademe je rezy a v$e prelijeme zampiénovou omackou.



