Hovadzie po Svabsky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Platky mésa naklepeme ti¢ikom, osolime a okorenime. Opetieme po oboch stranach na tretine oleja. Korefiovl zeleninu a
cibulu nakrdjame na platky, spenime na zvySnom oleji, priddme citrén, horcicu, mierne podlejeme horlcou vodou a
nechame povarit. Do zakladu priddme opecené maso, prikryjeme pokrievkou a za ob¢asného premiesSania a podla potreby
dolievania teplej vody dusime domakka. Platky vyberieme, prelozime do Cistej nddoby a na ne navrSime na platky pokrajané
surové zemiaky. Stavu z masa vydusime na tuk, zapradime mukou, osmazime, zalejeme vlaZznou vodou a mliekom, dobre
rozSlahdme a prevarime. Potom Stavu precedime na maso, priddme kapary a zvolna podusime domakka.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-15¢g

- Horcica plnotucna 450 g-12g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-800 g
- Zemiaky - 560 g

- Mrkva-50g

- Cibula volna -40 g

- Petrzlen-50 g

- Zeler-50¢g

- Citrony - 20 g

. Cesky hovidzi steak z mladého byka - rostenka - 300 g
- Pitna voda nesytena - 320 g

- Olej repkovy - 60 g

- Mleté cCierne korenie - 4 g

- Kapary vo slanokyselém naleve - 5 g

- Jedlasol'-10g
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