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ClxpClu b.cz
Plzensky karbonat

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

800 g hovézi zadni
sul
pepr
hladké& mouka
2 ks velkd cibule
2 hlavicka cesnek
6 1zice sadlo
1 1zice rajsky protlak

200-250 ml pivo
2 ks parek

Postup pripravy

Troubu predehiejeme na 180 °C. Hovézi maso nakrdjime na platky, po obvodu nakrojime, aby se pti opékani
nekroutily, naklepeme, osolime, opeprime a obalime v hladké mouce. Jednu cibuli oloupeme a pokrajime na
kosticky. V hrnci rozehtejeme tri 1zice sadla a cibuli na ném orestujeme. Na cibulové smési opeceme platky
masa, pridame rajsky protlak, podlijeme pivem a podusime domékka. Mezitim si pripravime peceny cesnek:
Dvé ¢esnekové hlavicky preptlime. Reznou stranu ¢esneku potfeme trochou sadla a kazdou polovinu
zabalime do alobalu a ddme péct do vyhraté trouby na 40 minut. Poté cesnek vybalime a dopeceme dalSich
10 minut. Parky podélné prepulime, ozdobné narizneme. Uzeninu opeceme. Na zaveér si pripravime
krupavou cibulku: Cibuli oloupejeme, pokrdjime na tenkda kolecka a ty rozebereme. Do misky nasypeme
hladkou mouku a kolecka v ni obalime. Prebyte¢nou mouku oklepejeme a cibuli ddme do rozpaleného oleje.
Jakmile zezlatne, vyndame ji na talit vylozeny papirovym ubrouskem a nechame okapat. Poté na talite
rozdélime porce hotového masa, prelijeme je omackou a ozdobime opecenou uzeninou spolu opecenymi
cibulovymi krouzky a upec¢enym cesnekem. Jako prilohu podavame ryzi, Stouchané nebo varené brambory.
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