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Suroviny

Porce: 4

- hovézi rosténa 500 g

- cibule 3 ks

- olivovy olej 1 ks

- anglicka slanina 300 g

- barevny drceny pepr 1 ks

. provensalské koreni 1 ks

- uzeny syr 1 ks

- mrazena zeleninova smés 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupané cibule nakrajime na ¢tvrtky, jednu polovinu vlozime do pecici misky spolecné s 1/3 slaniny.
Maso dukladné obalime v koreni (drceny barevny pepr a provenséalska smés) a spolecné s druhou 1/3
slaniny zprudka osmazime na olivovém oleji. Az se maso zatdhne, vlozime ho do pecici misky a
prelijeme rozpecenou slaninou s olejem. Priddme druhou polovinu cibule, posledni 1/3 slaniny a
zasypeme mrazenou zeleninou.

Peceme 90 minut pri 200 °C. Ke konci peceni posypeme strouhanym uzenym syrem a nechdme ho
roztavit. Jako prilohu podavame hranolky nebo opecené brambory.
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