Stroganovske hovezi maso

Priprava

Méso nakrajame na tenké pasiky a prudko
opecieme v horucom oleji. Odstavime. Cibufu
pokrajanu nadrobno oprazime na oleji,
pridame ocistené Sampindny pokrajané na
tenke pasiky a maslo. Podlejeme vinom a
pridame nakrgjanu uhorku. ZmieSame
smotanu, horCicu a muku, kratko povarime a
pridame k Saminénom. Spojime s masom a

opat kratko povarime. Posolime a okorenime.

Podavame s ryZou, bielym chlebom alebo so
Sirokymi rezancami.

Tip k receptu
Priprava mozno vyzera dost komplikovana, pri
dobrej organizacii prace toto jedlo mozno pripravit
za 15-20 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

1806 kalorii ,0 g cukri ,112 g tuki ,183 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/stroganovske-
hovezi-maso

Ingredience

e 600 g hovézi rosténky

e 500 ml masového vyvaru
e 50 ml olivového oleje

o 1 vétsi cibule

e 200 g Zampionu

e 30 g masla

e 100 ml bilého vina

e 200 ml zakysané smetany
« 1 sladkokysela okurka

e 1 Izice Dijonské hofcCice
e 1 Izice hladké mouky

o tro8ka mletého pepre

e trocha soli

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk4, Diabeticka, Celoroéné,

Vv,

Labuznik, Hlavni chod
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