Bifteky na vine se zampiony

Priprava

OdlezZelou svickovou oplachneme studenou
vodou a otfeme utérkou. Odblanime a
nakrajime na 4 platky bifteku - jsou silngjsi!,
poté je lehce naklepeme. Upravime do
pékného tvaru, potfeme olejem a dame
odpocinout do lednice. Cibuli nakrgjime na
tenka koleCka a zampiony na platky. Na panvi
rozehfejeme olej, vlozime bifteky a po kazdé
strané opeceme asi 5 minut. Vyndame na
teply talif. Na panev po biftecich pfidame
maslo, pokrajenou cibuli a Zampiony, pfidame
sl a osmazime. Pak vlijeme vino, trochu
vody a varime az $tdva zhoustne. Bifteky
osolime, opepfime a pfelijeme smési z panve
a ihned podavame.

Tip k receptu

Vhodna je zeleninova obloha a ¢ervené vino.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

2254 kalorii ,0 g cukri ,53 g tukd ,7 ¢
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/bifteky-na-vine-
se-zampiony

Ingredience

e 600 g hovéziho masa - prava svickova
e 150 g zampionu

e 1 .dcl Cerveného vina

e 3lzice olivového oleje

e 40 g masla

e 1cibule

« sul dle potfeby

e pepf barevny mlety dle potfeby

Kategorie

Svaty Valentyn, Vyjimecny den, Narozeniny,
Néco extra, Labuznik, Navstéva, Rodina,
ZkusSeny kuchaf, Hlavni chod
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