Polskeé zrazy

Priprava

K pomletému hovadziemu a bravéovému
masu pridame vo vode namocenu a
vyzmykanu zemfu, mleté Cierne korenie,
vajcia, sol' a polovicu postruhanej cibule,
vSetko dobre premieSame a na navlhéenej
doske rozdelime na rovnake diely. Do
kazdého zabalime pokrajanu slaninu,
zvinieme do tvaru valCeka a prudko opecieme
na horucej masti. Do masti pridame druhu
polovicu cibule posekanu na drobno,
oprazime do ruzova, okorenime ¢ervenou
paprikou, vloZzime opeCené zrazy(valCeky) a
za podlievania maso udusime do mékka. Ked
je maso makké, vyberieme ho, tavu
zapraSime mukou, povarime a prilejeme k

Y

Masu.

Tip k receptu

Ako priloha sa najlepSie hodia zemiaky a surova
kysla kapusta.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 6

2584 kalorii ,1 g cukri ,99 ¢ tuk(i ,63 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/polske-zrazy

Ingredience

e 250 g hovéziho masa
e 250 g vepfoveho masa
e 2 housky

e 2vejce

« 100 g uzené slaniny

o 1 cibule

e 50 gséadla

e 30 g hladké mouky

» tro8ka mletého pepre

o 2 1zi€ky mleté sladké papriky
e sul podle potieby

Kategorie

Obycejny den, Polska, Celoro¢né, Financné
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