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Hov¢€zi Stroganov

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

3 1zice hladké mouky

500 g hovéziho masa — ros§ténce, nebo zadniho, nakrajené¢ho na nudlicky
4 1Zice masla

2 jarni cibule, pouze jejich bila ¢ast, drobné nakrajena
2 strouzky ¢esneku, drobné nakrajené¢ho

250 g Zampiont, nakrajenych na platky

0,5 citronu - §t'ava z

0,25 hrnku suchého ¢erveného vina

0,5 hrnku hovéziho bujonu

4 1zice rajcatového protlaku

200 g zakysané smetany

stl a pepft dle chuti

2 lzice nasekané pazitky

Postup

V hluboké panvi si na rozpusténém masle lehce zpénime nakrajenou cibuli s ¢esnekem, ptidime v mouce
obalené hovézi maso, nakrajené na nudlicky, ob¢as promichame, dokud nam ze vSech stran nezhnédne. Pak
vmichame rajCatovy protlak, ptilijeme Cervené vino, hovézi bujon, ptiddme nakrajené Zampiodny, zakapneme
citronovou Stdvou, zmirnime teplotu a dusime asi 5 — 10 minut dokud neni maso mékké. Ptiddme zakysanou
smetanu, provaiime, dochutime soli a pepfem. Pii vydeji posypeme nakrajenou pazitkou. Poddvame s
téstovinami Tagliatelle nebo s duSenou ryzi.
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