Veprove steaky Riviéra
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- syr 100 g

- bilé vino 100 ml

- Sunka 100 g

- zampiony 100 g

- veprova krkovice bez kosti 2 ks
- rajce 2 ks

- podle chuti

- grilovaci koreni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Veprovou krkovici omyjeme, osusime a okorenime. Nenaklepavame.

Sunku nakrajime na nudli¢ky, rajéata oplachneme a rozdélime na mési¢ky, Zampiony slijeme a
nechame okapat.

Troubu predehrejeme na 200°C.

Do zapékaci misy nebo na panev dame Sunku, zampiony a rajcata, vlozime okorenénou krkovici,
podlijeme vinem a dédme dusit do trouby.


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

Kdyz je maso témér mékké, zasypeme jej strouhanym syrem a nechame zapéct, dokud se syr
nerozpusti.

Veprové steaky Riviéra podavame se zeleninovym salatem.



