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Hovezi Stroganoff

Doba pfipravy: 15 min, doba vafeni: 20 min

Ingredience:

600g hovézi svickové

1 PL oleje

sl a Cerstvé mlety pepf

2 malé cibule

2 strouzky Cesneku

150g Zampiond

30g masla

1 KL hot¢i¢nych seminek
1 PL rajcatového protlaku
100g sterilovanych okurek
2x200g 12% smetany

(* PL - polévkova Izice) (* KL - kavova lzicka)

Postup:

Cibuli a ¢esnek oloupeijte a nakrajejte najemno. Zampiony ocistéte a nakréjejte na platky. Smetanu vytahnéte z lednice.
Okurky nakrajejte na malé kosticky. Hovézi svickovou nakrajejte na centimetr tlusté platky, pésti je naklepejte, osolte a
opeprete z obou stran.

V panvi rozpalte olej a svickovou na ném z obou stran osmazte dozlatova. Vyjméte z panve na talif a dejte bokem
(nepriklapéjte, nebo se zacne dusit). Do panve dejte maslo a cibulku a smazte, dokud nezesklovati. Pridejte Cesnek a
Zampiony a promichejte. Smazte na stfedni teplotu, dokud Zampiony nepovoli a nezezlatnou. Pfidejte hofcicna seminka
a promichejte. Pak je shriite na kraj panve, do prostoru dejte rajCatovy protlak a minutku smazte. Poté ho promichejte
se zampiony, pridejte okurky a prelijte smetanou.

Maso vrat'te do panve, privedte k varu a prohfejte. Omacku dochut'te soli a pepfem a hovézi Stroganoff podaveijte.
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