Hovezi maso zapecené se zampiony

Priprava

Maso omyjeme a nakrdjime na jemné platky a

opeCeme ze vSech stran na pfepusténém
masle. Okofenime a zalijeme masovym
vyvarem. Dusime na mirném ohni asi 20
minut. Zampiony odistime a nakrajime na
platky a pokapeme citronovou $tavou. Na
panvi zahfejeme maslo,vlozime na n¢j
pokrajenou slaninu na kosticky, pokrajenou
cibuli nadrobno a pokrajeny ¢esnek. Poté
pridame pokrajené Zampiony, ochutime soli a
pepfem a zalijeme vinem. Nechame vafit na
mirném ohni asi 15 minut a poté pfidame
smetanu a smichame ji s masem. Ve
vlozime do zapékaci formy a posypeme
strouhanym syrem, povrch poklademe
vlo¢kami ze zbyvajiciho masla a dame do
trouby. Zapékame v troubé asi 10 minut pfi
200 stupnich. Podavame posypané pazitkou,
spolu s chlebem nebo hranolky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

3140 kalorii ,0 g cukrli ,82 g tuk( ,28 ¢
bilkovin

Autor: Evik

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-maso-
zapecene-se-zampiony

Ingredience

e 600 g zadniho hovéziho masa
e 30 g pfepusténého masla

o 1/2 1ZiCky mleté sladké papriky
e 250 ml masového vyvaru

e 500 g zampionu

o 2 lzice citronové Stavy

e 40 g masla

e 75 g slaniny

« 1 vétsi cibule

o 1 strouzek ¢esneku

o Spetka pepre

o Spetka soli

e 0,2 1bilého vina

e 4 |zice smetany ke Slehani (Slehacka)
e 125 g strouhaného ementalu

e 2 lzice pazitky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den, Klasika
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