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Suroviny

Porce: 2

- olej 3 1zice

- cibule 1 ks

- hladkd mouka 100 g

- vysoky rosténec 400 g

- vyvar 250 ml

- plnotucénd horcice 2 1zice

- suché ¢ervené vino 100 ml
- na ozdobu

- cibule 1 ks

- kysela okurka 1 ks

- podle chuti

- Cerstvé mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 2

Postup:

Videnska rosténa se vyznacuje predevsim videnskou cibulkou, ¢ili cibuli rozebranou na kolecka a
usmazenou dokrupava. Protoze si ji zaslouzi i jiné maso, treba krkovice dusend na pivé, prikladam
vyrobu této genidlni a pritom snadné cibulové zalezitosti jako samostatny recept. Pevné, i kdyz
kiehké cibulové krouzky lze bez obtizi vrsit na sebe, takze videnska rosténa bude razem jedna z
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vasich nejvyssich kucharskych kreaci.

Zaroven si videnska rosténa zada minutkové hovézi maso, tedy maso bezpodminecné vyzralé. Maso
se na panvi upravuje jen velmi kratce, coz vylucuje rosténou z nedavno porazeného zvirete, nebot
byste ji neurizli ani nerozkousali a obvifiovali mne ze Spatného receptu. Jestlize mate na videnskou
ro$ténou chut i pres nedostatek vhodného masa, muzete ji pripravit i z nevyzralého ro$ténce, ale
pocitejte s tim, Ze recept musite prodlouZzit o nékolikahodinovou fazi duseni, tak jako v pripadé jiz
uvedenych duSenych ro$tének. Pak ji ale nikdy nemuzete pripravit dortizova.

Z masa nemusite odrezavat vnéjsi tukovou blanu, snad jen kdyby se vam zdala prili§ provokujici a
nezadouci. Rosténky, stejné jako v predchozim pripadé, na nékolika mistech po okraji naseknéte, aby
se na panvi nekroutily, a rozklepejte je. Po jedné strané potrete platky masa hoicici a stejnou
stranou je obtisknéte do hladké mouky. Ulpélou mouku nesetrepavejte, mélo by ji na mase zustat
celkem dost.

V panvi rozehrejte dvé 1zice oleje a pomérné zprudka, i kdyz ne na plny prikon, maso osmahnéte
dozlatova. Nejprve ho vlozZte do oleje moucnou stranou, po trech az ¢tyrech minutéch obratte a
pokracujte v opékani stejnou dobu i na druhé strané. Zatim si oloupejte cibuli a nakrajejte ji
nadrobno.

Maso vyjméte z panve a dejte zatim stranou. Pripalené zbytky ze dna panve zlehka vytrete papirovou
utérkou, prilijte zbyvajici olej a vhodte pokrajenou cibuli. Kratce ji poduste domékka, ale nenechte ji
nijak zdsadné zménit barvu. Zalijte vinem a nechte ho odparit, dokud nebude panev témér sucha.
Prilijte vyvar a privedte k mirnému varu. Osolte a opeprete podle chuti.

Do tohoto zékladu omacky vlozte maso, opét pomoucnénou stranou doli. Opecena mouka se zac¢ne
uvolnovat a zahusti stavu, coZ je rozhodné trik hodny pokrmu s Vidni v ndzvu. Lehce povarte 3
minuty, obCas protreste panvi. Rosténky by mély zustat uprostred propecené jen doruzova, pokud
vam ale jisty stupenn nedodélanosti vadi, povarte je o par minut déle.

Videnskou rosténou preneste na talir a zalijte omackou. Na maso rozdélte cibulku a nékam pobliz
také umistéte véjirek z kyselé okurky. Jako priloha se zcela urcité hodi opékané brambory



