Hovezi po Ssvabsku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Platek masa naklepeme palickou, osolime a opeprime. Opeceme po obou stranach na tretiné oleje.
Korenovou zeleninu a cibuli nakrajime na platky, zpénime na zbyvajicim oleji, priddme citréon, hor¢cici,
mirné podlijeme horkou vodou a nechdme povarit. Do zakladu priddme opecené maso, prikryjeme
poklici a za obCasného promichéani a podle potreby dolévani teplé vody, dusime domékka. Platky
vynddme, pfenddme do &isté naddoby a na né navrsime na platky pokrajené syrové brambory. Stavu z
masa vydusime na tuk, zaprasime moukou, osmahneme, zalijeme vlaznou vodou a mlékem, dobre
rozSlehame a provarime. Pak stavu precedime na maso, priddme kapary a zvolna podusime domeékka.

Ingredience

- Brambory - 560 ¢

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-50¢g

- Petrzel -50 g

- Celer-50¢g

. Jedlasul-10g

. Citrony - 20 g

. Cesky hovézi steak z mladého byka - rosténa - 300 g
- Kapary efko 105 ml-5g

- Pitna voda nesycena - 320 g

- Hor¢ice plnotucna 100 g-12 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 15 g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51- 800 g
- Olej repkovy - 60 g
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