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Svestkova omacka pfes maso

Kategorie: Ovocné omacky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: lab 23829

Suroviny

balzamikovy ocet

cervené vino

trochu vyvaru (z Masoxu staci)
Ingredience::

maslo

(inspirace z ¢asopisu Gurman 1,5)
vypek z masa

maso

suSené Svestky

koteni : skofic.ktra, stl, pept, cukr

Postup

Ptiprava:

Hodi se ptes kotlety i kufeci stehna (napi.osolend, opepfend, rozmaryn, ¢esnek, kousek chili papricky), ktera si
nejprve zatdhneme 2-3 min.na panvi, pak prendame do pekacku a dopékame 5-10 min. v troub¢. Ten prvni
vypek z panvicky schovame a mezitim v malém kastriilku svafujeme Svestky:

cca 200 g susenych vypeckovanych Svestek a kousek skofic.kiiry zalijeme 2 dl ¢erveného vina (zbytek lahve
popijime béhem vaieni) a zvolna vafime cca 10min, az se vino zredukuje na polovinu (a my se uvedeme do
piijemného vinného rozpolozeni). Tuto polorozvatenou smés nalijeme zpét na panev s vypekem z masa a
kofeni a podlévame piipravenym masovym vyvarem z Imasoxu (staci 2dl), dokud se Svestky nerozvaii a smés
nezhoustne. Pozor rado se piipaluje. Pak zjemnime 3 1zicemi masla, stale michame a ptidame sil, pept, cukr
(podle chuti) a kdo ma rad pikantnéjsi, tak piida 2 pol.lz.balzamikového octa a teplé rozmixujeme. Teplou
omackou se pielije maso a pokud se to hned nesni, da se do sklenicky a doji se napt.s livanci.

Dobrou chut’.

Doporucena pfiloha:
Jako ptilohu doporucuji pe¢enou bramboru ve slupce.
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