Bravcova svieckovica so Sampinonmi v smotanovej

omacke
Potrebujeme

* - 680 g bravcovej
svieckovice
- 2 lyZice masla

* -sofl
®* - korenie
® -1 cibula

- 250 g Sampindénov
- 125 ml bieleho vina
- 1 balenie Karicka
Klasik 125 g

® - 2 lyzice muky

® - 180 ml smotany na
varenie

Postup

Pokrajame svieckovicu na 4 kusy, osolime, okorenime a
zatial odlozime. Na panvici nechame rozpustit maslo.
Kusy masa oprazime z oboch stran po 8 minat. Pridame
pokrajanu cibulu a Sampinény a prazime 2 minuty.
Polejeme bielym vinom, prikryjeme a varime 10 minut.

Medzitym v mensej miske rozmieSame smotanu, muku a
6 trojuholnikov balenia Kari¢ka Klasik. Na chvilu odlozime.

Z panvice vyberieme kusy bravcového masa. Kazdy kus
rozkrojime na 4-5 platkov. Prelozime na taniere na teplé
miesto. Nalejeme smotanovu zmes do panvice a za
neustaleho miesSania varime, kym nezhustne. Polejeme
platky masa a podavame s ryzou ¢i pecenymi zemiakmi.
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