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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi svickova 4 ks
- Pepr drceny 1 ks

- Rostlinny olej 1 ks

- Maslo 30 g

- Brandy 50 ml

- Hovézi vyvar 200 ml
- Pepr cely 2 Izicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso lehce klouby rukou naklepejte, z obou stran osolte, po obvodu svazte kuchynskou niti a
,otlacte” v drceném pepri. Olej rozehrejte na tézké, nejlépe litinové panvi nebo na panvi s
neprilnavym povrchem, kterou ale mizete dat do trouby. Platky masa na ném asi tfi minuty z kazdé
strany zprudka orestujte. Pdnev s masem pak vlozte na dalsi tfi minuty do trouby, predehraté na 200
°C. Poté ho vyjméte a uchovejte na teplém misté.

Na panvi ve vypeceném tuku rozpustte méaslo. Vlijte brandy a zapalte ji. Flambujte, az alkohol vyhori.
Pak prilijte vyvar a privedte k varu. Odskrabejte pripecky a tekutinu pomalym varem nechte svarit
asi na polovinu objemu. Dosolte, pridejte zeleny pepr a omackou pak prelijte maso. Podavejte se
Stouchanymi bramborami.


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

