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Ptipalené drstky

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

0,5 kg pfedem uvarenych hovézich drsték
0,25 kg cibule

0,5 palice ¢esneku

mleté paprika (tfeba pul sladké a pal palive)
sul

pept

majoranka

sadlo

zeleninovy nebo hovézi vyvar

2 mensi bochdnky cerstvého chleba (buclata kapie)
kien

Postup

Na sadle usmazime drobn¢ nakrajenou cibulku do mirné piipélena, poprasime paprikou, kratce zasmahneme a
pridame piredem uvarené hovézi dr§tky. Za intenzivniho michani nechame opét mirné ptipalit. Béhem duseni
(cca 60 min.) zlehka podlévame vyvarem a n€kolikrat nechdme vysmahnout $t'avu na zaklad — opét do
mirného pfipaleni. Pozor, stupen pfipaleni vyZaduje ur€itou zkuSenost a zruénost! Jak to pfezeneme, pokrm
zhotkne, v hor§im piipad¢ zCernd. Asi 15 min. pfed koncem ptipalovani ptidame pepf, stil a utfeny cesnek.
Bochanky chleba rozkrojime vejptil, vnittek vydlabeme (vydlabaninu miizeme pouzit na zahusténi, ale nam,
gurmettim, staci na zahusténi jenom ta cibulka). Pfed dokoncenim piidame majoranku, nafedime vodou do
polopolévkoveé konzistence a ptipadné dosolime a dokofenime. Nechame ptejit kratce varem a plnime do
vydlabanych ptlek bochankii. Naplnéné bochany posypeme tenkymi platky cibulky a strouhanym kienem.
Pokud n¢kdo nemusi chléb, miizeme ptipaleninu plnit do buclaté kapie, ptipadné zkombinujeme obé. Kdo
nemusi dr§tky, pouZzije libovolné maso. Nékdo do toho dava brambiirky, ale mné osobné to s nimi moc nejede.
Hlavni figl spo¢iva v neustalém regulovaném piipalovani!!! Doporucena piiloha: Co dodat? Egri bikavér?
Plzensky?
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