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Bertolli-steaky na ¢erveném vingé

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 steaky z hovézi svickoveé (4 150 az 200 g )
2 barevné papriky

3 Salotky

olivovy olej Bertolli Extra Vergine
Omacka::

200 ml ¢erveného vina

200 ml zakysané tu¢né smetany

1 — 2 1Zice mleté papriky

Postup

Salotku nakrajime nadrobno, papriku na malé kousky. Poté zeleninu opeteme na malém mnoZstvi olivového
oleje tak, aby zmékla. Hotovou zeleninu pielozime na talif, panev vratime znovu na sporak, pfidame trochu
oleje a rozehtejeme na nejvyssi teplotu. Kdyz se z panve jiz za¢iné koufit, vlozime na ni steaky a zprudka
opeceme po obou stranach. Pak maso vlozime do ¢istého pekacku a dame do trouby ohiaté na 80 °C.
Odlozenou papriku a cibule ddme zpatky na panev, pfilijeme Cervené vino a nechdme vyvafit asi na tfetinu. Na
zaver pridame smetanu a kratce povatime, pfisypeme mletou papriku a osolime. Steaky podavame na omacce
s brambory pecenymi ve slupce nebo pouze s Cerstvym chlebem. 4 steaky z hovézi svickoveé (4 150 az 200 g )

2 barevné papriky
3 Salotky
olivovy olej Bertolli Extra Vergine

Omacka:

200 ml ¢erveného vina

200 ml zakysané tu¢né smetany
1 — 2 IZice mleté papriky
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