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Suroviny

Porce: 1

- olivovy olej 3 1zice

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- sul 1ks

- hladkd mouka 2 1zice
. cibule (vétsi) 5 ks

- maslo 80 g

- masovy vyvar 250 ml
- hovézi rosténa 800 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 1

Postup:

Cibule oloupeme. Jednu nakrajime nadrobno a zbytek nakrajime na jemna kolecka. V tomto pripadé
je lepsi pouzit struhadlo na okurky nebo jiny krajec¢ na platky.

Maso odblanime, ocistime na nakrajime na 4 stejné platky. Ty osolime a opeprime. Na panvi
rozehrejeme maslo, priddme kolecka cibule a zvolna je na mirném ohni smazime dozlatova. Mizeme
pouzit taky fritovaci hrnec a cibuli smazit v ném. Bude kirupave;jsi.

Mezitim muzeme pracovat dal. Na silnosténné panvi rozpalime olej, rosténky zprudka z obou stran
restujeme asi 2 minuty a ihned je zabalime do alobalu. Do panve déme cibuli na kosticky, zaprasime
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ji moukou a osmazime ji dozlatova. Prilijeme vyvar a oméacku varime nez zhoustne. Pak ji osolime a
opeprime. S peprem nesetrime.

Zlatavou sladkou cibuli nechdme okapat na papirovém ubrousku.

Rosténky rozdélime podle porci na talite, prelijeme je omackou z vypeku a oblozime je cibulkou.
Vhodnou prilohou jsou brambory v jakékoliv podobé a salat.



