Rosténky na celeru

Priprava

Platky masa naklepeme, osolime a opepfime.

Celer a mrkev oCistime a nakrajime na
kostiCky. Platky masa poté naloZzime na 24
hodin do marinady z 200 ml vody, octa,
bobkovych listli, nového kofeni, celého pepre
a polovinu zeleniny. Druhy den na panvi
orestujeme na kostiCky nakrajenou slaninu,
pfidadme olej a opeCeme z obou stran
rosténky, které nasledné uchovavame teplé.
Do vypeku vsypeme nasekanou cibuli a
nechame ji zesklovatét. Pfidame marinadu i
nasekanou zeleninu, pfiljeme vino a
nechame asi 10 minut povarit. Nakonec
pridame zbyly celer a mrkev a opét povarfime
10 minut. Do omacky vmichame zakysanou
smetanu, vlozime do ni opeCené rosténky a
prikryté asi 5 minut jesté dusime. Dochutime
soli a pepfem a muzeme podavat.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 35min , Porce: 4

148283 kalorii ,0 g cukrli ,13030 g tukl ,
7500 g bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/rostenky-na-
celeru

Ingredience

e 4 platky hovézi roténky
e 1 mrkev

e 1 celer

« 50 g slaniny

e 1 cibule

e 250 g zakysané smetany
e 3lZice octa

e 2 bobkoveé listy

» 5 kuliCek pepfe

e 3 kulicky nového koreni
e 3 lzice bilého vina

e 3 snitky tymianu

o sul dle chuti

e 2lzice oleje

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Maso, Jidlo
na kazdy den, Rodina, Hlavni chod
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