Hovezi na vine
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Rosténa 4 platek

- Slanina 4 platek

- Nakladané okurky 1 ks
- Cibule 1 ks

- Tuk 1 ks

- Vino 1 sélek

. Stl 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky masa rozklepeme hranou ruky. Na kazdy platek masa polozime pléatek slaniny a ¢tvrtku kyselé
okurky a cibule, srolujeme tak, aby napln nevypadla a ovazeme niti. Osolime, opeprime a v tuku po
vSech stranach opeceme.

Kdyz je maso mekké, osmahlou Stavu zaprasime moukou, lechce osmazime, podlijeme, povarime a
prilijeme vino. Jako prilohu doporucujeme brambory, pripadné jemnny knedlik a k tomu dopit
nacatou lahev vina.


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

