Houby s hovézim masem

Priprava

Brambory dikladné omyjeme a vafime ve
slupce pfiblizné 20 minut. Poté je slijeme,
proplachneme studenou vodou, oloupeme a
nakrajime na platky. Brokolici oplachneme a
rozebereme na malé ruzi¢ky. Houby také
ocCistime a nakrajime na platky. Maso
omyjeme, osuSime a rozkrajime si jej na
kostky. Maso okofenime pepfem a mletym
zazvorem. Rozehfejeme olej, maso na ném
zprudka opeCeme, poté ho vyjmeme z panve,
osolime a udrzujeme v teple. Ve vypeku
podusime zampiony. Zalijeme vyvarem,
osolime, opepfime a dusime dalSich 10 minut.
PFiblizné po 5-ti minutach pfidame k houbové
smeési rozebranou brokolici a vée vafime dal.
Mezitim si pfedehfejeme troubu na 200°C.
Syr nastrouhame. Brambory a maso
vmichame do zeleniny. Smési naplnime Ctyfi
malé zapékaci misky a navrch je posypeme
strouhanym syrem. Misky vioZime do
predehfaté trouby a zapékdme, dokud se syr
neroztavi.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

2261 kalorii ,10 g cukr( ,93 g tuka ,157 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/houby-s-hovezim-
masem

Ingredience

e 750 g brambor

e 500 g brokolice

e 400 g hovéziho rostbifu

e 200 g zampion(

e sul a pepr dle chuti

e 2lZice oleje

e 1/2 1ZiCky mletého zazvoru
e 250 ml zeleninového vyvaru
o 80 g ementalu

Kategorie

vy,

Jidlo na kazdy den, Rodina, Hlavni chod
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