Rosténky na Hortobagysky zpusob

Priprava

Rostenky na okrajoch narezeme, jemne
naklepeme, poprasime mukou a prudko
opecieme na masti po oboch stranach.
Opecené prelozime do kastréla. Na masti, v
ktorom sa roStenky opekali, oprazime
dozlatista najemno pokrajanu cibulu, pridame
nakrajanu Stiplavu papriku, paradajkovy
pretlak, ti¢end rascu, rozotrety cesnak a
majoran. Podlejeme trochou vody,
premieSame, kratko povarime a horacu zmes
nalejeme na opecené rostenky. Zalejeme ich
vodou tak aby boli uplne ponorené, prikryjeme
pokrievkou a pomaly dusime. Kym roStenky
zmaknu, pridame k nim na Stvrtky pokrajané
papriky a paradajky a vSetko udusime
domékka.

Tip k receptu

Z krupice a ostatnych prisad uvarime vacsie
halusky ktoré pokladieme na rostenky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 6

1859 kalorii ,19 g cukr( ,48 g tuku ,26 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/rostenky-na-
hotobacsky-zpusob

Ingredience

e 6 hovézich rostének ( po 150 - 180 @)

e« 100 g séadla

e 1-2IZice hladké mouky

 sul, majoradnka a drceny kmin podle
potreby

e 2 strouzky utfeného ¢esneku

e 150 g Cervené palivé papriky

e 150 g zelené papriky

e 200 g cibule

e 150 g rajCat

e 100 ml rajcatového protlaku

o Na krupicové halusky :100 g krupice

e 1 vejce

e« 50 g masla

Kategorie

Vyjimecény den, Madarska, Celorocné, Finan¢né

viiv s

chod
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