Hovezi na zazvoru

Priprava

Platky naklepeme z obou stran, posolime a
husté posypeme zazvorem. Okraje jemné
nafizneme, aby se nezkroutily. Oloupanou
cibuli nakrgjime nadrobno a na rozpaleném
oleji osmahneme do zlatohnéda. Pfidame
okofenéné platky masa a osmahneme z obou
stran tak, aby se zatahla bilkovina. Poté
podlijeme vodou, pfidame rozdrobeny masox
a dusime pod poklickou, za stalého
podlévani, domékka, asi 30 minut. Ob¢as
obratime. Nepichame do masa, aby
nevytékala stava. Mékké platky vyjmeme a
odlozime stranou. Stavu nechame vydusit na
tuk, pfisypeme hl. mouku a umichame
hladkou jisku. Rozfedime natolik, aby vznikla
gtava a jesté 10 minut povarime. Dle chuti

dosolime a ulozime zpét hotové platky, aby se

prohraly.

Tip k receptu

Jako pfiloha se hodi vafeny i peCeny brambor

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

351 kalorii , 0 g cukrti ,28 g tukd ,3 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-na-zazvoru

Ingredience

e 4 platky hovéziho zadniho

e 2 menSi cibule

e 1/2 kostky masoxu

e 2 lzice hladké mouky

e 2 IZice slunecnicového oleje
e 1 IZice mletého zazvoru

o Spetka soli

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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