Hovezi maso s rukolou a zampiony

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 2

- Hovézi maso 300 g

. Zampiony 150 g

- Rukola - salat 30 g

. Pept, stl 1 ks

- Grilovaci koreni 1 ks

. Cesnekové koteni 1 ks
- Vegeta 1 ks

- Olegj 1 ks

- Kachni mast 1 1zice

- Krajice chleba 4 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=51a08d0baf09a/img-2602-1-51a08dce47a84.jpg

Postup:

Hovézi maso jsem si umyla, osusila papirovou utérkou a okorenila jsem ho cernym, cesnekovym,
grilovacim korenim, také soli a trochou vegety. Se soli opatrné, protoze i grilovaci i ¢esnekové koreni
a samozrejmeé vegeta obsahuji dost soli.

Velkou teflonovou panev jsem si poradné zahrati, kdy jiz byla panev horka, pridala jsem olej a maso.
Maso muze trosku prskat, takze pozor na oc¢i. Maso jsem si Opieki z kazdé strany 2-3 minutky.
Mezitim jsem si umyla a na ¢tvrtky nakrajené zampiony. Kdyz uz se obé strany masa zatahli, do
panve jsem pridala kachni sadlo (dodé jidlim tzasnou chut) a Zampiony, které jsem si okorenila
stejnymi korenim jako masicko. Panev jsem prikryla poklickou (ja tak velkou poklicku neméam, takze
jsem pouzila alobal). Maso i Zampiony jsem dusila asi 15 min., Pak jsem maso vybrala, prelozila jsem
je na talir, prikryla pouzitym alobalem a nechala jsem je 10 min. odpocivat. Do panve, k Zampiontum
jsem si naskladané 4 krajice chleba, krasné nasakly vypekem, ktery tam zustal z masa a zampiond.
Zampiony byly po chvilce hotové, takZe i ty jsem si vybrala z panve a kdyz byly i chlebi¢ky dobré, cca
5 min. z kazdé strany, sestavila jsem nas obéd. Na chlebicek jsem Navrstvila omytou rukolu a na ni
zampiony, pak opét chlebicek, rukola a na nudlicky nakrajené maso.



