www.netkucharka.cz

Chateaubriand
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Suroviny

500 g svickoveé
olej

pept

sul

brambory jako piiloha
cibule

Zampiony
rajcata

papriky

kecup

cervené vino
cesnek

solamyl
rybizovy kompot
mouka

maslo

smetana
zelenina

Postup

Zpravidla se ptipravuje pro dva. Vaha pouzité svickové by méla byt 400-500g, coz se predpoklada pro par.
Oc¢isténou svickovou osolime a okofenime pepiem a potieme oleje. Ulozime asi na dvé hodiny do chladu. Po
odlezeni cely kus svickové opékame vcelku na minimalnim mnoZzstvi stfedné rozpaleného tuku asi 10 az 15
minut pfi trojim oto¢eni. Délka peceni se tidi chuti, jak chceme mit maso propecené. Jako piiloha mohou byt
brambory v nejriznéjsi podobé. V dobé kterou ma svickova na odlezeni, pfipravujeme omacky.

LOVECKA omé¢ka: na panvi zpénime cibulku, na ni o restujeme Zampiény (jiné houby), pfidame pokrajena
raj¢ata a papriky. Podusime. Ochutime kecupem, stopkou ¢erveného vina, strouzkem ¢esneku a mirné
zahustime solamylem. ZavrSenim je pfidani trosky jefabinového (rybizového, klikvového) kompotu. Nechame
po vatit, kdyZ se ndm zdd omacka fidka ptidame trochu skrobové moucky. Podle gusta dochutime worcestrem,
soli, pepfem. Povrch v misce ptelijeme rozpusténou slaninou.

BILA PEPROVA omacka: zaklad-besamel= maslova jiska a vyvar. Ten pak ochuceny nahrubo drcenym
zelenym pepfem nechame opét povaftit (rad€ji vice nez méngé), Zahust'ujeme slehackou, Ize dodat chut’ i
ofiskem masla, petrzelkou. Doporucuji zeleninu k oblozeni. Tato pochoutka se dobfe snasi s cervenym vinem,
napf. vaviineckym.
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