Plneny patison s telecim masem
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Suroviny

Porce: 4

- Mleté maso - teleci 500 g

- Patizony 1 ks

- Cibule 1 ks

- Pepr mlety 1 Spetka

- Koriandr 1 Spetka

- Provensalské koreni 1 1zicka
- Bilé vino 1 dI

- Olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso osolime, opeprime, okorenime provensalskymi bylinkami a smichame s osmazenou cibulkou.
Patisonu odkrojime vrsek, vydlabeme duzinu, nakrajime na drobno a podusime ji na oleji. Vmichame
duzinu do masa (mlzZeme si ¢ast nechat stranou pro jinou upravu). Vnitrek patisonu vysypeme sol,
pokapeme olivovym olejem a vyplnime mletym masem. Podlijeme a dame péct do trouby.

V druhé poloviné peceni podlijeme bilym vinem, do kterého nasypeme provensalské bylinky.
Podévame s brambory a dobrym suchym bilym vinem.


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

