Prirodny rezen s petrzlenovou

omackou

Suroviny

4 ks. Telacie kotlety (kazdy asi 180 g)
70 ml bieleho vina

500 ml hovadzi vyvar

1 citrodn

70 ml Slahacky

1 lyzica kyslej smotany

1 c¢ajova lyzicka muaky

1 lyzica petrzlenovej vnate (nasekanej)
12 ks. képru so stonkou

sol

korenie

mika

olej
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Postup

Rezne naklepeme osolime,okorenime,obalime v mike a osmazime do
svetlo hneda asi na 3 lyziciach oleja.

Podlejeme vinom a chvilu podusime.Dolejeme vyvar a varime do
makka asi 30 minut.

Medzitym ocistime citrén a kbéru nakrajame na tenké
pasiky.Bielu Supku pod kbérou odstréanime.

Vyberieme kotlety z omacky ale udrziavame ich v teple.Vlejeme
Slahacku a povarime.

Do smotany vmieSame lyzicku miky a tento krem vmieSame do
omacky cez jemné sitko a pridame petrzlen.

Nakoniec do omacky vlozime teplé kotlety a eSte kratko
povarime.

Podavame ozdobené citrénovou kdrou a képrom.



