Bravcové prekladané rezne

Potrebujeme Postup

® - 4 bravcové rezne zo Rezne umyjeme, naklepeme, osolime, trochu okorenime

stehna

- sol

- mleté Cierne korenie
-1 CL celd rasca

- hrubd mdka na
posypanie rezrov

- 2-3 PL mast (olej) na
opekanie + 30 g masti
alebo oleja na huby

- cibula

- 300 g Sampindénov

- petrzlenova vnat

- 150 g platkovy tvrdy
syr Karicka

- 4 hrubsie kolieska
debrecinskej Sunky

- 300 ml smotany
(jogurt)

- hladka muka na
zahustenie

a odlozime do chladnicky, kym si pripravime huby.
Sampinény ocistime, umyjeme, pokradjame na platky a na
masti s oprazenou cibulou udusime. Pridame sol, korenie
a rascu. Makké odlozime. Rezne z jednej strany
posypeme hrubou mukou, tou stranou dame na horuci
tuk, oprazime, obratime a oprazime aj z druhej strany.
Takto pripravené rezne dame na spenenu cibul'u, trochu
podlejeme a udusime domakka. Ku koncu dusenia
nepodlievame, aby Stava nebola vodnatd. Rezne
rozlozime na pekdal, mast z dusenia nalejeme pod rezne,
na kazdy polozime udusené huby, na to platok Sunky,
platok syra, zalejeme smotanou rozmiesanou s lyzickou
hladkej muky a v rdre zapecieme.
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