Pstrosi steak v arasidove omacce
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Suroviny

Porce: 4

- PStrosi steak 700 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Olej na opékani 2 1zice

- Bataty 600 g

. Cekanka ¢ervena mala 3 ks
- Maslo 50 g

- Drubezi vyvar 100 ml

- Arasidy - nasekané 150 g
- Smetana 150 ml

- Bilé vino 2 1zice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Australie

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejeme na 180°C. PStrosi steak nakrajime na medailonky, osolime a opeprime. V trose
oleje dikladné opeceme a pak v troubé asi 10 minut nechame dojit.

Bataty oloupeme, omyjeme, nakrajime na tenké platky a osmazime v oleji. Podle chuti osolime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Cekanku omyjeme, osusime a listyk natrhdme na kousky.

Polovinu masla rozehrejeme v kastrolu, ¢cekanku na ném osmahneme, osolime a opeprime. Prilijeme
drabezi vyvar a ¢ekanku je$té 5 minut podusime.

Pripravime oméacku: na zbytku masla orestujeme arasidy, pridame smetanu a bilé vino, dochutime
soli a peprem.

PsStrosi steaky upravime na vyhraté talife s omackou a podavame s bataty a ¢ekankou.



