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Hovézi stroganov

Casova naroénost: 45 minut
Seznam prisad
700 g hovézi svickova
(popr. rosténd)
stl
mlety pepr
trochu hladkd mouka

51zice  olivovy olej

2 ks cibule
5 ks mensi zampion
2 dl voda

1 1zice  plnotucnd horcice
31zice rajcatovy protlak
trochu citronova stava

hladkolista zelena

petrzelka (nemusi
byt)

Postup pripravy

Maso omyjeme a nakrajime na nudlicky. Ty osolime, opeprime a poprasime hladkou moukou. Takto
pripravené maso dame na chvili do lednicky. Mezitim si v kastrolu osmahneme na olivovém oleji pokradjenou
cibuli. Priddme k ni nalozené maso a zprudka ho opeceme. Prihodime pokrajené zampiony a také trochu
osmahneme. Zalijjeme vodou, priddme hotc¢ici s rajcatovym protlakem a hrnec prikryjeme poklickou. Dusime
tak dlouho, dokud maso nebude mékké. Na zavér podle potreby dosolime ¢i okyselime citronovou stavou.
Podavame s duSenou ryzi a na talifi mizeme jesté posypat nasekanou hladkolistou petrzelkou.

Poznamka: Stroganov (nebo také Stroganoff) je rusky zptsob pripravy guldse, na ktery se pouzivd hovézi
svickovda ¢i rosténd. Existuje vice recepttl na jeho pripravu - v nékterych nalezneme i bilé vino, koriak nebo
Samparniské.



