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Drstky po vidensku

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg drstek

voda nebo zeleninovy vyvar
1 dl oleje

100 g strouhanky

100 g rajCatového kecupu

1 strouzek ¢esneku

mlety pept

petrzelka

50 g strouhaného syra

Postup

Dobie ocisténé a oprané drstky ve slané vodé nebo v zeleninovém vyvaru uvaiime do mekka a vychladlé
nakrajime na nudli¢ky asi 5 cm dlouhé. V kastrolu rozpalime olej, nasypeme do ného strouhanku, do zlatova ji
osmazime, pridame kecup, utteny cesnek, stl, mlety pept, nakrajené drstky, podlijeme trochou vyvaru z
drsték dobfe promichdme a asi 6 minut podusime. Pfed podavanim piimichame k dr§tkdm nastrouhany syr a
jemna nasekanou petrzelku, popiipadé jesteé 100 g Sunkového salamu nekrdjené¢ho na nudlicky. Podavame s
vafenymi brambory nebo téstovinami.
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