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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi rosténky 4 platek
- Sadlo 1 Izice

- Cibule 1 ks

- Svétlé pivo 200 ml

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Tmava hotova jisSka 1 hrst

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rosténky naklepeme a nalozime asi na 4 hodiny do oleje. Potom maso vytdhneme, kazdy pléatek z
boku narizneme, aby se nezkroutil, osolime a okorenime. Na horkém sadle opeceme rosténky z obou
stran, potom je vyjmeme, ulozime do tepla a na sadle orestujeme najemno nakréajenou cibuli. Do
osmazené cibule vratime platky masa, podlijeme trochou piva smichaného s vodou a do zméknuti
dusime. Podle potreby jesté podlévame pivem a rosténky obracime. Kdyz je maso mékké, omacku
zahustime hotovou tmavou jiSkou. Hotové maso podavame s dusenou ryzi nebo smazenymi
hranolkami.
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