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Hovézi svickova v obalu z listového tésta

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Postup

Maso osolime, opeptfime, a v horkém tuku ze vSech stran opeCeme. Poté vyjmeme a vypek zachovame.
Houby namocime. Cibuli nakrajime na kosticky a osmahneme v horkém tuku. Pfidame houby, Sunku
nakrajenou na kostic¢ky, osolime a opepfime. Nechdme zchladnout. Smichdme s pepfem, hoicici, nasekanymi
bylinkami, Zloutkem a strouhankou.

Nechame roztat listové tésto. Oddélime bilek od Zloutku (1 vejce). Kousek tésta odlozime na ozdobu,
zbyvajici platy vyvalime na velikost asi 30 x 35 cm. 0,333333333333333 napln¢ dame doprostied jednoho
platu, na ni polozime maso a potfeme je ze vSech stran zbytkem nadivky. Tésto pfehneme pies maso a spoj
ptitiskneme a potfeme bilkem. §vem doll poloZime na plech.

Troubu predehfejeme na 220 stupnd. Ze zbyvajiciho tésta vypichdme riizné tvary na ozdobeni a bilkem je
prilepime k té€stu. Peceme asi 20 min, poté té€stovinovy obal potfeme rozslehanym Zloutkem a pe¢eme dalSich
10-20 minut.

Vypecky spolu s vyvarem zahiejeme, kratce povatrime, pridame zahustovadlo omacek a nakonec zakysanou
smetanu, dochutime.
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