Tatarsky langet

Priprava

Z masa nakrajame malé medail6niky, mierne
naklepeme, posolime a okorenime. Z oboch
stran opecCieme na oleji, vyberieme a
odlozime na teple miesto.Do tuku od pecCenia
dame cibulu pokrajanu na drobno, uhorky
pokrajané na kocky, odkdstkované olivy,
rajCiakovy pretlak, uprazime a zjemnime
cervenym vinom. Kratko povarime, prelejeme
medailoniky a posypeme ich posekanym
kdéprom.

Tip k receptu

Podéava sa s varenymi zemiakmi.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

957 kalorii , 0 g cukrt ,51 g tukl(i ,127 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/tatarsky-langet

Ingredience

e 600 g hovézi svickové

e 60 ml olivového oleje

e 2cibule

e 40 g rajcatového protlaku
e 80 g sterilovanych okurek
e 30goliv

e 100 ml Eerveného vina

« troSka mletého pepre

o tro8ka kopru

« sul podle potieby

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Redukéni, Celoroéné,

Vv s

Labuznik, Hlavni chod
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