Hovezi rostena s chrestovou nadivkou
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi rosténa 600 g
- Chrest 200 g

- Toustovy chléb 8 platek
- Smetana 50 ml

- Vejce 1 ks

- Sekana pazitka 1 1zice
. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

. Cibule 200 g

- Masox 1 kostka

- Maslo 70 g

- Voda 150 ml

Doba pripravy: 105 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme a osuSime. Rosténou jednim rezem nakrojime a druhym dokrojime, aby vznikl vétsi
plat masa. Platky rozlozime a lehce naklepeme palickou. Osolime a opeprime. Chrest oloupeme a
dame varit do osolené vody na Sest minut. Pak ho zchladime ve studené vodé a nechame okapat.
Toastovy chléb nakrajime na kostky, prilijeme smetanu, pridame vejce, nasekanou petrzelovou nat,
promichdme a dochutime soli a peprem. Pripravenou zemlovou smés rozdélime na platky masa a
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rozprostreme. Pridame chrest a platky masa zabalime. Pomoci provéazku je zpevnime a kratce
opeceme na teflonové panvi. Cibuli nakrdjime na drobné kostky, vlozime ji do pekacku s opecenym
masem a mirné podlijeme vodou. Pe¢eme ve vyhraté troubé pri 170 stupnd zhruba 1,5 hodiny. Potom
maso vyjmeme a cibuli prendame do kastralku. Prilijeme vodu, pridame kostku masoxu a privedeme
k varu. Priddme maslo a varime do zhoustnuti. Hotové jidlo podavame s bramborami nebo s ryzi.



