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Labuznicka balenka

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500-600 g zadniho hovéziho masa
2 PL oleje

200 ml smetany

trochu hladké mouky

vyvar nebo voda na podliti

mleté paprika

mlety pept

sul

Népln:

150 g mletého masa (veptové, driibezi)
30 g slaniny

2-4 nozicky parkt

1 vé&tsi cibule

mlety pept

sul

Postup

Z hovéziho masa ptipravime plat, ktery naklepeme, opepiime a osolime. Smés mletého masa rozvrstvime na
plat, podéln€ polozime parky a sto¢ime jako roladu. Pfevazeme siln€jsi niti. Na tuku zpénime zbylou
pokrajenou cibuli, vlozime roladu a ze vSech stran ji opeCeme. Poprasime mletou paprikou, podlijeme
vyvarem nebo vodou a dusime pod pokli¢kou. Polomékkou roladu odkryjeme a dopeceme. Mékkou roladu
vyjmeme, Stavu poprasime moukou, osmahneme, podlijeme vyvarem nebo vodou a povarime. Nakonec
ptilijeme smetanu, nechame pftejit var a procedime. Roladu zbavime niti, pokrajime na platky a prelijeme
omdackou. Ptiprava naplné: Mleté maso osolime, opepiime, vmichame na kosticky pokrajenou slaninu a ¢ast
cibule. Doporucena ptiloha: vafené brambory nebo houskové knedliky
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