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Suroviny

Porce: 4

- Morsky das 800 g

. Cervené vino 2 dl

- Smetana 2 cl

- Lesni houby 1 hrst

- Hladka mouka 1 Izice

- Maslo, olej 2 Izice

- Provensalské koreni - dle chuti 1 Spetka
. Sul, pepr - dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V kastrolu rozpustte maslo a prilijte trochu oleje. Morského dasa nakrajejte na kousky a osmazte.
Kdyz je maso prosmazené, podlijte ho vinem a duste pod poklickou domékka. Odklopte, pridejte
houby, provensalské koreni, pepr a sul. Mouku rozkvedlejte ve smetané a prilijte do kastrolu. Dobre
promichejte a uz bez poklicky pomalu povarte.
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