Kruti maso na houbach
Ingfredience

kruti prsa nebo medailonky: 300 g
cerstvé houby: 200 g
cibule: 1 ks

strouzky Cesneku: 1 ks
uzena slanina: 50 g
sadlo: 1 KL

hladka mouka

sladkd paprika

drceny kmin
majoranka

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlata stredni cesta

Cibuli a slaninu nakrajime na kosticky, houby na platky, cesnek nadrobno, maso zlehka
naklepeme, osolime, opeprime a obalime v hladké mouce. V pekacku na trosSe sadla nechame
slaninu chvili vyskvarit, prfidame cibuli, kterou orestujeme do tmavsi barvy. Dale pridame
maso, které nechame z obou stran...



Kruti maso na houbach - recept

Cibuli a slaninu nakréjime na kosticky, houby na plétky, cesnek nadrobno, maso zlehka naklepeme,
osolime, opeprime a obalime v hladké mouce. V pekacku na trose sadla nechdme slaninu chvili
vyskvarit, pridame cibuli, kterou orestujeme do tmavsi barvy. Dale priddme maso, které nechame z
obou stran zprudka orestovat. Prisypeme houby, ¢esnek, spole¢né orestujeme, zaprasime paprikou,
kminem a podlijeme trochou vody.

Prikryté dame péct do trouby pri teploté 190 °C na asi 45 minut. Obcas zkontrolujeme, zda neni
potreba prilit vodu. Pred koncem peceni priddme majoranku, podle chuti osolime a opeprime.

Kruti maso na houbach podavame s téstovinami, ryzi nebo ¢erstvym pecivem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



