Suroviny

300 g rosténce
platky pancetty
200 g hiibki

1 mensi cibulka

1 strouzek Cesneku

Podzimni druhy chod, ktery si nejlépe vychutnate, pokud na

pripravu omacky pouzijete Cerstvé pravé hiiby.

Priprava:

Maso: Platek dobie vyzralého rosténce osolte, opeprete a nechte odlezet 10 minut. Maso
zavinte do platki pancetty. Poté maso z obou stran zprudka osmahnéte (nasucho bez oleje),
aby se ,,zatdhlo.“ Pozvolna na panvi dopecte na pozadovany stupen rare-medium-well done.
Omacka: Hriby nakrajené na kosticky orestujte na olivovém oleji s cibulkou a ¢esnekem.
Podlijte trochou zeleninového vyvaru a osolte a opeprete dle chuti. Nakonec zalijte vysoko-
procentni smetanou a nechte ,,zredukovat.*

Brambory: Brambory nakréjejte na ¢tvrtky a posypte pokréjenym cerstvym rozmarynem a
osolte. Lehce zakapnéte olivovym olejem a dejte péct na plech.

100 ml vyvaru

smetana dle Zadané hustoty
200 g brambor

rozmaryn dle chuti

sul, pepf, olivovy olej

fO‘ DRUHE CHODY MASO PRIPRAVA PO} VARENI STREDNI OBTIZNOST



