Hovezi rolky s kapustou na cerveneém vine
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zadni - 4 platky 720 g
. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Pikantni horcice 2 1zice
- Kapusta - listy 4 ks

- Uzena slanina 4 platek
- Hladka mouka 1 Izice

- Olej 2 1zice

- Pérek 1 ks

- Rajsky protlak 1 Izice

- Mrkev 2 ks

- Cibule 1 ks

- Cervené vino 100 ml

- Vyvar 400 ml

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky masa lehce osolime a opeprime, potreme horcici. Kapustu blansirujeme v osolené vodé,


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

vyjmeme a nechame okapat. Na kazdy kousek masa polozime platek slaniny a list kapusty, platky
sto¢ime, omotame kuchynskou niti a poprasime hladkou moukou. OpeCeme je v rozpaleném oleji.
Zeleninu ocCistime a nakrdjime nadrobno, priddme k masu spolu s rajskym protlakem a chvili
spolecné opékame. Pak zalijeme vyvarem, Cervenym vinem a dusime asi 90 minut. Rolky vyjmeme a
nit odstranime. Omacku propasirujeme a jesté chvili varime. Rolky podavame prelité omackou.
Vhodnou prilohou jsou téstoviny nebo noky.



