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Suroviny

Porce: 4

- Sédlo 3 Izice

- Hovézi zadni - platky 600 g
- Sterilované okurky 2 ks

. Lahudkovy parek 2 ks

- Vejce natvrdo 1 ks

- Cibule stredni 3 ks

- Hladka mouka 2 1zice

. Sul 1 Spetka

. Cerny pepf mlety 1 $petka
- Horcice plnotucna 4 1zicka
. Sunkovy saldm 4 platek

- Sladka paprika 1 1zicka

- Tmava jiSka 2 1zicka

Doba pripravy: 80 min

Obtiznost: Snadné


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=4f800120c7ef4/spanelsky-ptacek-50ce68479d553.jpg

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibule nakrdjime nadrobno, osmazime dozlatova na sadle. Hovézi platky naklepeme, osolime a
opeprime, potreme zevnitt 1 1ziCkou horcice,na ni dame 1 kolecko salamu, kousek parku,1/2
sladkokyselé okurky,1/4 vejce a zabalime. PtaCka obvazeme niti nebo spichneme paratkem, aby se
nam nerozbalil. Zvenku lehce osolime a opeprime a zaprasSime moukou, kterou primackneme.

Maso na Spanélského ptacka vlozime do rozpaleného sadla s cibulkou a osmazime ze vSech stran,
aby se maso zahdadlo. Pridame 1 1zicku sladké papriky a prilijeme 300 ml vody. Nechame podusit a
zredukovat, aby ndm vyjel tuk nahoru. Poté priddme tmavou jiSku a zahustime. Prilijeme vodu, aby
omacka byla hustd tak, jak potrebujete. Do omacky pridame jesté 1 1zicku horcice na dochuceni a
peclivé rozmichame a povarime dalsich 20 minut

Ptacky vyjmeme, omacku precedime, pridame podle potreby sil a pepr a ptacky vratime zpét do
oméacky. Nechame chvili prohrat a mazeme servirovat.

Priloha: houskovy knedlik, ryze, téstoviny



