Zurcher Geschnetzeltes, Swiss rosti

Priprava

Teleci maso a spafené ocisténeé ledvinky
nakrajime na tenké (asi 1 mm) platky. Mirné
osolime a opepfime. Mouku smichame s
trochou pepfe a soli. Maso obalime v mouce a
opeceme na masle a dame do tepla (trouby na
60-80°C).

Na panev pfidame olej a osmazime do rizova
nakrajenou cibuli. Pfiddme na platky nakrajené
Zampiony, zlehka podusime a pfidame bilé
vino, vyvar a citronovou $tavu. Kratce
povafime, pfiddme smetanu a macenym
Skrobem zahustime.

Do oméacky vlozime opeCené maso, podle
potfeby ochutime soli a pepfem a nechame
zlehka dusit nékolik minut, jen aby se maso
prohfalo. Podadvame posypané nahrubo
nasekanou petrzelovou nati.

Tip k receptu

Jako pfilohu doporuduji résti - den pfedem
uvafené brambory nastrouhdme na nejhrubsim
struhadle, trochu osolime, opepfime, pfidame
nahrubo krajenou mladou cibulku nebo pérek.
Velmi zlehka promichame a dame na rozpalenou
panev, kde z toho vytvarujeme placku, kterou
opeceme z obou stran do riizova a hned
podavame.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

776 kalorii , 0 g cukrt , 37 g tukd ,38 ¢
bilkovin

Autor: hOJSADLO

Odkaz: https://srecepty.cz/zurcher-
. geschnetzeltes-swiss-rosti

Ingredience

400 g teleci kyty (nebo plec)
4 Spetky soli

1 1ZiCka bilého pepre

2 Izice masla

1-2 I1Zice hladké mouky

1 IZice fepkového oleje
200 g zampion(

1 IZice citronové S$tavy

2 dcl bilého vina

1 cibule

1,5 dcl masového vyvaru
2 dcl smetany

1 1Zice Solamylu

1 hrst petrzelové naté
200 g telecich ledvinek

Kategorie

Vyjimeény den, Svycarska, Celorogné,
Néco extra, Rychlovka, Labuznik, Navstéva,
ZkuSeny kuchatf, Hlavni chod
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