Hovezi se zampionovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut

Postup pripravy

Oplachnuté dily hovéziho masa vlozime do varici, osolené vody a zvolna varime domékka. Dle
potreby miizeme béhem vareni dolévat vodu. Na omacku si nakrajime cibuli, mirné zpénime na oleji,
priddme mouku a pripravime zasmazku. Zalijeme ji mlékem a vyvarem z masa, rozslehame, mirné
osolime a dobre provarime. Ke konci varu zjemnime omdacku smetanou, prikyselime octem,
procedime, pridame na masle podusené zampiony a omacku povarime.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Jedlasul-20g

- Ocet kvasny lihovy 11-8 g

- Hovézi predni - 360 g

. Zampioén zahradni 500 g - 100 g

- Pitna voda nesycena - 480 g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-240 g
- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-40 g
- Olej slunecnicovy - 16 g

- Krajanka maslo 250 g- 16 g

- Mouka hladka 1 000 g-40g
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