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Kufreci filety v rajské omacce

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

- pepft, sul

1 svazek - Salvéje

1 - 1 strouzek cesneku

- 12 tenkych platka anglické slaniny

150 g) - - 4 kuieci filety (asi po

- 1 1zicka rozdrobené kostky zeleninového vyvaru
- 3 stfedné velké cibule

- 100 g strouhaného stfedné ulezelého syra goudy
- 1 az 2 1zice olivového oleje

- 1 1zicka suSeného tymianu

- 1 konzervu (850 ml) loupanych rajskych jablicek

Postup

Kufteci maso oplachneme a jen mirn€ osolime a opeptime. Opereme a osusime Salv¢j a listky otrhame. Filety
oblozime vzdy né€kolika listky Salvéje a ovineme 2 az 3 platky anglické slaniny.

Oloupeme cibuli a ¢esnek. Cibuli nakrdjime na vétsi kostky, cesnek bud’ prolisujeme nebo nasekame
nadrobno.

V péanvi rozpalime olej, kufeci filety na ném za stalého obraceni opeceme a vyjmeme. V horkém vypeku pak
dusime cibuli a ¢esnek az zesklovati.

Rajska jablicka nechame na situ okapat a nahrubo je nakrdjime. Potom je spolu se susenym tymidnem piidame
k cibuli a kratce podusime.

Omacku ochutime soli, pepfem a rozdrobenou kostkou zeleninového vyvaru. Do ohnivzdorné nakypové formy
nalijeme omacku, vlozime do ni filety a posypeme syrem.

V ptedehtate troubé (200°C) je zhruba 30 minut pfikryté peCeme. Filety podavdme na stlil posypané zbytkem
Salvéje a peprem.

PRILOHA: Dobte k nim chutné ¢erstva bageta, ale rovnéz brambory nebo ryze.
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