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medova nadra na houbach

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

2 kufat - Na 4 porce nadra ze

Na marinadu: 2 1zice medu, 1 1zice kecupu, 2 1zi¢ky citronové §t'avy, grilovaci koteni, 1 1Zice oleje na
osmahnuti

Na omacku: 1 1zice oleje, vétsi cibule, houby (odhadem 200 g), 2 1zice hladké mouky, zakysana smetana, 4-6
strouzkti Cesneku, stil, trochu mandovych lupinkt a petrzelka (nemusi byt)

Postup

Postup ptipravy: Recept vznikl ndhodou - nalozila jsem si kufeci fiadra do medové marinady a nepocitala s
tim, Ze se manzel vrati z venceni psa s pytlem hub. Maso bylo tfeba zpracovat, houby se také nemaji nechavat
dlouho v lednici. A tak vznikla tahle lahtidka.

Nejprve nalozime maso: v misce smichame med, kecup, a citronovou §t’avu, maso smési potfeme a posypeme
grilovacim kotenim. Nechdme odlezet alesponi 2 hodiny, 1épe ale ptes noc. Ocistime houby a nakrajime na
ten¢i kousky (platky) a dame dusit na osmazenou cibulku. Podusime cca 10-15 minut. Na panvi na oleji
osmahneme maso (mtizeme celé pllky nader, ja jsem ale kazdé nadro nakrajela na cca 6 prouzkl napiic
vlakny, aby bylo maso rychleji hotové). Kvuli chuti jsem na panev vlila i zbytek marinady, med trochu
zkaramelizuje, neni tfeba se toho bat, ale musime panev hlidat, aby se karamel nespalil a nezhotkl. Kdyz se
maso na povrchu zatdhne a zezlatne, zalijeme zakysanou smetanou, ve které jsme rozmichali mouku a oméacku
povatime. Zalezi na vlhkosti masa a druhu zakysanky (a také na tom, jak husté omacky mame radi), j4 musela
omacku natedit cca 0,25 1 vody. Potom vmichame poduSené houby, ochuime ¢esnekem a soli a omacku
nechame jesté tak 5 minut tahnout, aby se chuté spojily.

Servirujeme s knedlikem nebo té€stovinami, mame-li, posypeme platky mandli nebo sekanou petrzelkou.
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