Hovezi s brokolici na vine

Priprava

Maso nakrajime na platky a lehce naklepeme.
LZic oleje, citrénovou Stavu a sojovou omacku
smichame, a do smési nalozime maso. V
chladu nechame odlezet nejlépe do druhého
dne. Na oleji rosténky zprudka osmahneme,
osolime, opepfime, v pekacku v troubé
peCeme pfi 150°C 2-12 min. Ve vypeku z
masa orestujeme nakrajenou zeleninu,
pfidame vino s protlakem a kratce podusime
domékka, ochutime worchesterovou omackou
a soli a vloZime maso. Podavame s ryZi.

Obtiznost:

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

3001 kalorii , 7 g cukrtii ,220 g tukl ,247 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-s-brokolici-

na-vine

Ingredience

e 800 g vysoké rosténé

e 7 lZic oleje

e 250 g brokolice

e 120 g pérku na kole¢ka

e 1 paprika na nudlicky

e 2 lzice rajCatového protlaku
e |Zice sojové omacky

e 1 IZice drceného pepfe

e 200 ml ¢erveného vina
 |Zi¢ka citronové Stavy

e 1/2 1ZiCky Worcesterové omacky
e sul

Kategorie

Vv

Ceska, Celoroéné, Finanéné narocnéjsi, Maso,
Jidlo na kazdy den, Labuznik, Hlavni chod
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