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Rezy se svickove poSirované v Cerveném vine, omacka ze zel.a Cer. pe

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Testudo

Suroviny

2000 g hovézi svickova
200 g olej stolni

30 g sl

1 g pept mlety

5 g paprika mleta sladka
200 ml vino Cervené

50 g olej

10 g mouka

1 g pept

1 g pepft zeleny

50 ml konak

150 g vyvar z vepiovych kosti
100 ml citronova §t'ava
250 g mrkev

250 g kvétak

250 g brokolice

100 g maslo

20 g cukr

500 g poérek

100 g beschamel

300 g syr eidamsky

Postup

Svickovou ve dvou kusech okofenime minutkovou soli a opeCeme na platu. PeCeme anglickym zplsobem.
Krvavé tournedos Sirujeme v ¢erveném viné. Na oleji cognakem flambujeme Cerveny a zeleny pepf.
Zasypeme moukou a zalijeme vyvarem, ochutime citronovou stavou. Varené ruzicky kvétaku a brokolici,
soudky z mrkve ohfejeme na masle a dochutime trochou cukru. Lodi¢ky z mladého porku naplnime
bechamelem se syrem a gratinujeme.
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