Spisska rostéena

Priprava

Hovézi maso nakrajejte na stejné velké
platky. Po obou stranach je naklepejte, osolte,
ochutte pepifem a lehce popraste hladkou
moukou. Na panvi rozehfejte méslo a
rosténky z obou stran opecte. Podlijte je
trochou vody a poduste domeékka. Béhem
duseni maso obracejte a dle potfeby
podlévejte vodou. Na jiné panvi s troskou
oleje orestujte oCisténé a na mensi kostic¢ky
nakrajené papriky s cuketou. Osolte, mirné
okorerite cernym pepfem a uchovejte v teple.
Bilky vySlehejte spolu se Spetkou soli na tuhy
snih. Mékké hoveézi platky polozte do olejem
vy mazaného pekacku, pokladte snéhem z
bilki a posypte najemno nastrouhanym
syrem. Vlozte do pfedehraté trouby a zprudka
zapecte. Hotovou roténou servirujte s
orestovanou zeleninou a opecenymi
brambory. Kazdou porci dozdobte malou
snitkou tymiéanu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

2330 kalorii ,1 g cukri ,166 g tuka ,190 g
bilkovin

Autor: bookmen

Odkaz: https://srecepty.cz/spisska-rostena

Ingredience

e 600 g hovézi rosténky

e 1 lziCka soli

o 1 I1ZiCka pepre

e 30 g hladké mouky

e 50 g masla

e 30 g slunecnicového oleje

e 2 Zluté nebo Cervené papriky
e 1 cuketa

o 2 bilky

e 50 g strouhaného syru

1 snitka tymianu na ozdobeni

Kategorie

Obycejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Rodina, Hlavni chod
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