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Dusen¢ teleci maso na Salv¢ji, bilém viné a smetané

Kategorie: Teleci maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: Apetit - Brezen 07

Suroviny

1 1zice oleje

1 IZice masla

700 g vykosténé teleci plece nebo nozicky, nakrajené na kostky
asi 4 1zice hladké mouky

1 cibule, nasekand najemno
asi 20 listkl susené Salvéje
100 ml suchého bilého vina
stl a Cerstvé mlety pept

40 ml smetany na $lehani
PRILOHA:

bramborové noky

ryze

Postup

1) Do panve dejte olej a maslo a postavte ji na prudky plamen. Mouku nasypte na talif a obalte v ni kousky
teleciho. Maso osmahnéte v rozpaleném tuku dohnéda za obCasného otaceni; trva to asi deset minut (pokud
nemate dostatecné velkou panev, rozd€lte maso na nékolik ¢asti a opecte postupngé).

2) Osmahnuté maso vyjméte, trochu stahnéte plamen a na panev vhod’te cibuli a Salv¢j. Pfiblizné Ctyfi minuty
michejte, cibule by méla ziskat svétle zlatou barvu. ak do panve vrat'te maso, pfilijte vino a dfevénou vatreCkou

odskrabujte vSechny piipecky. Pokud by se vino pfili§ vyvarilo, mtizete ptidat jednu nebo dvé 1zice vody.

3) Prilijte smetanu, zlehka osolte a opepiete, promichejte a panev prikryjte poklickou. Stdhnéte plamen a maso
duste do mékka. Mélo by stacit ptl hodiny.
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