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Rosténa na viné a ginu

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 rosténky

sul

pept

2 1Zice oleje

cibule

bila ¢ast z porku

50 g sterilované kapie
1Zice masla

2 1zi¢ky hladké mouky
1,5 dl bilého vina

2 cl na kazdou porci ginu

Postup

Rosténky naklepeme, okraje natizneme, osolime, opepiime a po obou stranach prudce v oleji opeceme. Maso
vyjmeme a odlozime na teplo.

Do vypeku dame maslo, mouku, osmahneme, zalijeme vinem, pfiddme jemné sekany porek a cibuli, vétsi
ctverecky kapie, mirné podusime, dochutime a smés rozlozime na rosténky, které nakonec pielijeme ginem
(Ize 1 flambovat).
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