Hovezi na houbach
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zadni 4 platek

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Cibule 1 ks

- Sladka paprika 1 Spetka
- Rostlinny olej 4 1zice

- Masovy vyvar 1 kostka

- Houby Cerstvé 250 g

- Kysana smetana 250 ml
- Hladkd mouka 1 hrnek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky po obvodu narizneme, naklepeme, osolime, opeprime, poprasime moukou a prudce opeceme
na tuku. Vyjmeme a do tuku po mase priddme nakréjenou cibuli a osmahneme do ruzova. Zaprasime
paprikou, prilijeme trochu vyvaru, provarime a priddme zpét opecené platky masa a dusime za
obcasného podlévani vyvarem témer do mékka. Potom pridame na platky nakrajemé houby (podle
chuti opeprime a dosolime) a dusime, az je maso i houby mékké. Nakonec zalijeme zakysanou
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smetanou, ve které jsme rozmichali 1zicku mouky a jesté nékolik minut povarime. Podavame s
téstovinami nebo knedliky.



