Biftek s hubovou omackou

Potrebujeme:

20 g susenej azijskej zmesi

2 lyzice olivového oleja

30 g masla

2 velmi jemne nakrajané cibule

3 lyzice francuzskej hor€ice

2 lyZice paradajkového pretlaku

sof

Cierne mleté korenie

1 lyZica citrénovej Stavy

2 lyZice suchého bieleho vermutu alebo sherry
6 lyZic Cerveného vina

4 hovadzie rezne

4 platky udenej prerastenej slaniny

300 ml masového vyvaru

1 lyZica nakrajaného zeleného petrzlenu

Priprava jedla:

Predhrejeme rdru na 200°C. Zohrejte olej, maslo a cibulu na panvici posmazte. Ked cibulka zmakne a je zlatista,
pridajte horCicu a paradajkovy pretlak. Povarte minutu, pridajte huby, citronovu Stavu a koreniny. Povarte 2
minuty za ¢astého mieSania, pridajte biely vermut a vino a prilejte masovy vyvar. Varte asi 20 minut. Medzitym
ochutte rezne a zabalte kazdy kus do platku slaniny. Dajte na plech a pecte v rdre 8 minut. Ked je omacka
hotova pridajte rezne a duste 5 minut. Posypte petrzlenom a podavajte s knedlou.

Kuréa na hubovej omacke

Potrebujeme:

20 g susenej azijskej zmesi

2 kuracie prsia zbavené koze a vykostené
sol a Cerstvo zomleté Cierne korenie

2 lyZice olivového oleja

40 g nesoleného masla

2 jemne nasekané cibule

5 lyzic suchého bieleho vina

1 velmi jemne nasekany strucik cesnaku
zeleninovy vyvar

150 ml smotany na Slfahanie

Priprava jedla:

Rozrezte kuracie prsia na polovice, osolte ich a okorerfite. Zohrejte v rajnici olej a maslo, pridajte maso a oprazte
po oboch stranach do hneda. Pridajte cibulu, suSené namoc¢ené huby, cesnak, korenie, zeleninovy vyvar a duste,
kym nezmakne. Prilejte vino, rychlo povarte a zakryte rajnicu. Duste 15 minut a maso raz obratte. Pridajte
smotanu a privedte do varu.



