Scaloppina bolognese (zapecene teleci
maso S parmazanem)

Priprava

Teleci maso oplachneme pod studenou
tekouci vodou, dikladné vysuSime a
rozklepeme na tenké platky. Platky opepfime
a osolime dle chuti. Osmahneme je na
roztopeném masle z obou stran, aby se maso
pékné zatahlo. Pfipravime si omacku: Na
panvi si zahfejeme boloriskou omacku (je na
vas, kterou si zakoupite, je jich velké
mnozstvi) a dolijeme ji troSkou vody s kostkou
bujénu. Vafime a nakonec pfiddme smetanu,
protoze omacka byva chutoveé velice
agresivni. Za stalého michani vafime, dokud
nam omacka nezhoustne. Pak ji odstavime a
nechame vychladnout. Do vymazané
zapékaci misy dame na dno troSicku
pfipravené omacky, na ni pak platky rajcat a
cibulky a na to teleci maso a na néj opét
omacku s rajCaty a cibulkou jako nize.
Nakonec vSe posypeme nastrouhanym
parmazanem. Pfikryjeme poklickou nebo
alobalem a nechame péci. Po cca 30
minutach sundame poklicku a nechame syr
zezlatnout.

Tip k receptu

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 50min
Celkovy ¢as: 1h 10min , Porce: 2

759 kalorii , 0 g cukrli ,69 g tuk ,33 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/scaloppina-
bolognese-zapecene-teleci-maso-s-

armazanem

Ingredience

e sul

 pepf

e 50 g masla

e 100 g parmazanu

o 2 vetsi platky telecich fizkl
1 kostka hovéziho bujénu
1 bolonska omacka dle vlastniho vybéru

e olivovy olej

e 1 smetana na vareni

2 rajCata

1 cibule

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Celoro¢né, Finan¢né

viiv s


https://srecepty.cz/scaloppina-bolognese-zapecene-teleci-maso-s-parmazanem

Pfed smazenim mdzeme maso obalit v mouce a
vejci. Teleci fizky mizeme nahradit vepfovymi.
Pokud nechcete kupovat boloriskou omacku,
miZete si ji sami vyrobit, kdyZ se podivate na

souvisejici recepty.
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