Hovezi na vine
Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

Suroviny

- Hovézi maso zadni 1 kg

. Cervené vino 200 ml

- Smeés koreni na zvérinu 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Cibule 1 ks

- Hladka mouka 1 Spetka

- Rozmaryn 2 snitka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Maso omyjeme a osuSime. Nakrajime na platky a z obou stran vmasirujeme trosku oleje, osolime,
posypeme korenim. Lehce naklepeme a nechame odpocinout v chladu. V hrnci rozpalime olej a
nechame najemno nakrajenou cibulku zesklovatét. Platky masa zlehounka obalime v mouce a
oklepeme prebytecnou mouku. Z obou stran zprudka opeceme. Podlijeme horkym vinem, pridédme
rozmaryn a pod poklickou dusime domékka. podle potreby muzeme pri duseni podlit horkou vodou
nebo vyvarem.


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

