Hurikan na pivu
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprova panenka 500 g

- Pepr mlety 1 1zicka

- Horcice kremzska 1 1zice
- Olivovy olej 2 1zice

- Jarni cibulka 1 svazek

- Rajcata 2 ks

- Pivo 1l

- Hladkd mouka 1 1zice

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajime na platky, naklepeme, potreme kremzskou horcici, osolime, okorenime, potreme
olejem, pridame na vétsi kousky nakrajenou zelenou cibulku, podlijeme pivem a nechame marinovat

min. 1 hodinu, nejlépe pres noc.

Na rozehratém oleji opeCeme zbytek cibulky, priddme marinované maso a restujeme, dokud se
neodpari voda. Potom maso opét natreme horcici ale jen z jedné strany, poklademe na néj nakrajana
rajCata a kratce podusime. Na zavér maso vyjmeme, do vypeku nalijeme jesté zbytek piva a

zahustime moukou.
Podévame s opékanymi brambory nebo hranolky.
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