Rezy ze svickové v zampionové smési
W Obtiznost:

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

2308 kalorii ,20 g cukrti ,183 g tuk( ,136 ¢
bilkovin

Autor: bookmen

Odkaz: https://srecepty.cz/rezy-ze-svickove-
Vv-zampionove-smesi

Priprava Ingredience

Z odblanéné sviCkoveé nakrajime fezy - po
dvou na porci, jemné je naklepeme, osolime,
opepfime a postupné opeceme po obou
stranach na rozpaleném oleji (nebo nasucho
na teflonové panvi). Olej z panve slijeme, na
panev nalijeme trochu vyvaru a pfipe¢enou
§tavu odvafime. Na masle zpénime cibuli
pokrajenou na kole¢ka, pfidame zampiony
pokrajené na platky, Stavu z panvicky a
podusime je pod poklickou. Dochutime
keCupem a okurkami pokrajenymi na nudlicky
a kratce je podusime. Smés zjemnime
smetanou, prohfejeme a nalijeme na maso.
Podavame s dusenou ryzi.

e 600 g hovézi svickové
e 100 ml slunecnicoveho oleje
e 50 g masla
e 100 g cibule
e 200 g Zampionu
e 150 g sterilované okurky
e 100 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 1 1ZiCka soli
Spetka mletého pepre
e 2 dcl hovéziho vyvaru
e 80 g keCupu

Kategorie

v

Ceska, Celoro¢né, Finanéné naroénéjsi, Maso,
Hlavni chod
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