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Suroviny

Porce: 4

. Platky telecich rizku 4 ks

- Sterilované bilé fazole 4 ks

- Hribky 250 g

- Hust4 rajcatova stava 2 dl

- Na kosti¢ky nakrajena anglicka slanina 100 g
- Anglicka slanina 4 platek

- Cibule Salotka 2 ks

- Olivovy olej 4 1zice

. Cesnek 2 strouzek

. Cerstvé $alvéj 4 ks

. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Teleci rizky na okrajich narizneme, naklepeme je, na kazdy plat polozime listek Salvéje a platek
slaniny a pripevnime je paratkem. Platky potreme casti oleje, osolime, opepiime a nechame hodinu
odlezet. Pak je opeceme z obou stran na teflonové panvi ( celkem asi 5 minut ) a ulozime v teple. DO
vypecené stavy v panvi pridame zbyly olej a kosticky slaniny a kratce na nich opeceme oloupané,
nadrobno nasekané Salotky a platky cesneku. Pridéme nakrajené houby a opét opeceme. Pak
vmichame scezené fazole, vSe zalijeme rajcatovou stavou a pri vysoké teploté rychle provarime.


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

Fazole s houbami rozdélime na talire a kazdou porci doplnime opecenym platkem masa.



