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Suroviny

Porce: 6

. Zitna mouka 500 g

- Drozdi5 g

- Kmin dle potreby 1 ks

. Stl dle potreby 1 ks

- Voda 150 ml

- Hovézi rosténa 1000 g

- Drceny Cerny pepr dle chuti 1 ks
- Olej 4 1zice

- Med 2 lZice

- Hrubozrnna horcice 4 1zice
- Hlavka bilého zeli 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Maslo 2 lzice

- SuSena rajcata 10 ks

Doba pripravy: 110 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Hovézi rosténou dobre ocCistime, osolime a bohaté posypeme drcenym peprem. V hluboké panvi
nechame rozpalit olej a maso na ném ze vSech stran zprudka opeCeme. Potom rosténou pokapeme
medem a potreme horcici.


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

Vykynuté tésto rozvalime na tenky plat a pripravené maso do néj dobre zabalime. Bali¢ek polozime
na plech s pecicim papirem. Kratce zapeéeme ve vyhraté troubé pri 210°C. Pak teplotu snizime na
180°C a zvolna dopecCeme.

Zeli oc¢istime a nakrajime na mens$i kousky. Cesnek nasekdme nadrobno a nechdme zesklovatét na

masle. Pridame zeli i suSena rajcata, osolime, opeprime, a dusime domékka. Hotové zeli podavame s
pecenym rostbifem.



