Bifteky na bilem vineé

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi biftek 4 ks
- bilé vino 1.4 1

- maslo 80 g

- olej 2 1zice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Asi hodinu pred pripravou bifteky odblanime, jemné naklepeme (hrbetem ruky nebo sevienou

pésti), potfeme po obou stranach olejem, opeprime a nechame odlezet

2. Potom je prudce opeceme po obou strandch na rozehratém oleji, podlijeme vinem a dusime na
mirném ohni 4 minuty

3. Prelozime na nahraté talire a osolime

4. Vino rychle odparime do hustoty sirupu

5. Panvicku sundéame z plotynky, pridame maslo nakrdjené na malé kousky a panvicku zahrivame
nad plamenem, az se maslo rozehreje a zahusti Stavu

5. Nalijeme ji na bifteky a ihned podévame.


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

Poznamka:

jeden biftek - 3 cm



