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Biftek na zeleném pepfti

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

0,75 kg svickové

1 Slehacka
sterilizovany zeleny pept
pept mlety

sul

worcesterovou omacku
60 na pfilohu asi

4 vejce

1 kapii

10 dkg syra

5 dkg maésla

1 smetanu na Slehani

1 dcl mléka

zelena petrzelka

sul

Postup

Platky svi¢kové jemné naklepeme, osolime a zakdpneme worcesterovou omackou a olejem - vetieme do masa
a nechame chvili v lednici ulezet. Oloupeme brambory a na opravdu jemné kousky nasekdme kapii a
petrzelku, toto promichdme a naskladame na platky masla do pekacku. Zakryjeme platkem alobalu a dame do
trouby na 25 minut zapéci. Potom zalijeme smési ze 4 vajec, Slehacky, mléka,nastrouhaného syra a soli.
Dopékame jesté 40 az 50 minut. Nalozené maso prudce osmazime na oleji asi 4 minuty po kazdé strané.
Odlozime stranou. Do vypecku piidame par kapek worcesteru, Slehacku, 1zicku nebo dvé¢ sterilizovaného
pepte a na prudkém ohni za stalého michani nechdme zhoustnout. Touto oméckou biftek ptelijeme a

podavame se zapecenymi brambory a Cerstvou zeleninou.
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