Hovezi biftek na barevném pepri

Priprava

Hovézi bifteky omyjeme a osusime papirovou
utérkou. Naklepeme je pouze klouby rukou,
aby se neporusila jejich struktura. Dobfre je
posypeme nadrcenym pepiem, ale nesolime
je! Na panvi si rozpustime maslo a zprudka
bifteky opec¢eme po obou stranach. Pokud
mate radi krvavy biftek (tzv. rare), staci je
opékat jen 2 minuty z kazdé strany. Pokud
davate prednost stfedné propecenému bifteku
(tzv. medium), tak ztlumte ohen po prvni
minuté a maso jesté opékejte na mirném ohni
2 minuty z kazdé strany. Dobfe propec¢ného
bifteku (tzv. well done) docilite tak, ze maso
opékate 5 minut po kazdé strané a postupné
snizujete plamen. Bifteky byste neméli béhem
opékani napichnout vidliCkou, protoze by
vytekla $tava a maso by bylo zbyte¢né moc
suché. Nejlepsi jsou pro tento Ucel obraceci
kuchynské klesté. Maso po opeceni
uschovame na teplém misté a do tuku, co
nam zbyl na panvi od smazeni, pfidame
smetanu a osolime podle chuti. Mizeme jesté
pridat i troSicku drceného pepre. Omacku
kratce povafime. Az zhoustne, muzeme ji
prelit bifteky na talifi.

Tip k receptu

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 20min
Celkovy Cas: 25min , Porce: 4

220 kalorii ,0 g cukrt ,24 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: Petra

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-biftek-na-
barevnem-pepri

Ingredience

e 4 hovézi bifteky

e 30 g masla
Cerstvé namlety barevny pepf
250 g smetany

e sl

Kategorie

Ceska, Maso


https://srecepty.cz/hovezi-biftek-na-barevnem-pepri

Bifteky se vétSinou podavaji s pe¢enymi brambory
nebo hranolkami, ale je mozné je podavat i se
zeleninovou oblohou nebo salatem, popfipadé s
chlebem ¢&i jinym bilym pecivem. Vyborné se k
nim jako napoj hodi sklenice Cerveného vina.
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