Portugalskeé teleci filé

Priprava

Telacie stehno nakrajame na tenké rezne,
naklepeme, posolime a z jednej strany
pomucime. Opecieme z oboch stran na masti.
Do tuku z opekania priddme trochu masla a
§tavou zalejeme maso. Ocistime rajciaky,
pokrajame ich na kolieska a trochu podusime
na masle, podobne aj olistené a pokrajané
Sampiony. Karfiol a zeleny hraSok uvarime v
slanej vode.

Tip k receptu

Na nahriaty tanier dame krajcek opeceného
chleba, nan opeceny rezen a za lyzicu
podusenych rajCiakov a Sampiénov. Oblozime
ryZzou a zeleninou. Polejeme $tavou z méasa.
Zemiakové hranol¢eky dame bud’ na tanier, alebo
osobitne.

Obtiznost:

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

3342 kalorii ,56 g cukrti ,85 g tukl ,63 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/portugalske-teleci-
file

Ingredience

e 800 g teleci kyty

e 250 g rajCat

e 100 g zeleného hrasku

e 200 g kvétaku

e 100 g Zampionu

e 250 g uvarené dlouhozrnné ryze
e 400 g smazenych bramborovych hranolk
e« 100 g sadla

« 100 g masla

e 50 g hladké mouky

« sul podle potieby

Kategorie

Vyjimeény den, Portugalska, Redukéni,

Vv s

extra, Labuznik, Hlavni chod
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