Svickova Wellington I

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- hovézi svickova 800 g

- listové tésto 500 g

- olej 4 lzice

- bylinkové koreni 2 1ziCka

.- worcesterova omacka 1 1zicka
- vejce 1 ks

- hladkd mouka 0.5 hrst

. sul 1.2 1zicka

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Ocisténé maso osolime, pokapeme olejem, bylinkové koreni vetreme do masa spolu s
worcesterovou omackou a dédme na 2 hodiny do lednicky odlezet

2. Maso opeCeme ze vSech stran na rozehratém oleji, az se vytvori kurka, pak nechame zchladnout
3. Listové tésto vyvalime na pomouceném vale na plat, okraje odkrojime a zarovname (odrezky dame

stranou), maso do néj zabalime, ddme na plech vylozeny pecicim papirem spojem prehnutym dole,
ozdobime odrezky z tésta a celé potreme rozslehanym vejcem


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

4. Vlozime do predehraté trouby na 180 °C a peceme dozlatova (asi 30 minut), po ukrojeni ma byt
ez uprostred razovy.

Poznamka:

Bézné se mezi listové tésto a opecené maso jesté vklada dalsi ingredience, jako napriklad mleté
hoveézi i kureci maso, pastika, nebo napriklad podusené houby ¢i Spenat.



