Liskova omacka s platky rostené
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Priprava

Rosténky si omyjeme a zbavime tu¢nych
¢asti a blanek. Z obou stran je nasolime a
opepfime, namazeme hofcici (ja pouzivam
pikantnéjsi hofc€ici, bud’ dijonskou nebo a |
“ancienne znacky Maille, ale klidné mazeme
pouzit i obyCejnou) a obalime v hladké
mouce. Houby si nacistime a nakrajime na
mensi kousky. Rozehfejeme si sadlo a maso
zprudka orestujeme. Ve vypeku pak jesté
orestujeme lisky, pfidame maso a podlijeme
vodou. V&e dusime, dokud nejsou rosténky
mekké. Pak maso vyjmeme a do zbytku
pfimichame smetanu na vfeni, ve které
rozmichame cca 3 IZice hladké mouky. Maso
vloZzime zpét a jesté chvili vafime. Pokud se
nam zda omacka fidka, nechame vodu jesté
trochu vyvafrit, nebo ji zahustime instantni
jiSkou.

Tip k receptu
Ja jesté navic pouzivam i houbové kofeni a doda
to na vyborné chuti.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

1091 kalorii , 4 g cukr( ,4 g tukl ,26 g
bilkovin

Autor: Petra

Odkaz: https://srecepty.cz/liskova-omacka-s-
platky-rostene

Ingredience

e sul

e 4 platky hovézi rosténky

e 4 hrsti nakrajenych Cerstvych liSek

e 2 lzice hofcice z celych semen a |
“ancienne nebo jiné dle vlastniho vybéru

e hladka mouka

e smetana na varfeni

e pepr

o 2lZice sadla

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
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