Stroganoff s peCenym bramborem a domaci
zakysanou smetanou

Recepty

Pro kazdy den

1O

120 min

Budete potrfebovat

Libové hovézi maso 400 g
Smetana 30% 200 ml
Nakladané okurky 100 g
Cervena cibule 150 g
Zampiony 8 ks

Tymian 8 vétvicek nebo 2 Cajove IziCky suseného


https://vitana.cz/produkty/koreni/bylinky/tymian

Olej 10 polévkovych IZic

Rajcatovy protlak 1 polévkova Izice
HofrcCice plnotu¢na 1 polévkova lzice
Vitana Masox tekuty 2 polévkove Izice
Voda 100 ml
Ocet 1 polévkova Izice
Brambory 4 velké
Sual 15 g
Petrzel 30g

Priprava receptu

Troubu rozpalime na 200 °C, pouZijeme horkovzduch. Brambory
dikladné omyjeme a propichneme vidlickou, stac¢i 3x az 4x. Na
pecicim plechu udélame Ctyfi kupicky soli, na které polozime brambory
a dame péct. PeCeme podle velikosti brambor az jsou mekke.

Maso nakrajime na nudliCky o velikosti malicku. Cibuli oloupeme a
nakrajime na mésicky, okurky na podélné platky a Zampiony na
Ctvrtky.

V panvi rozpalime polovinu oleje a velice zprudka opeCeme Zzampiony.
Vyndame je z panve, pfidame zbytek oleje, nechame znovu rozpalit a
nasypeme cibuli. Tu nechame alespon pUl minuty lezet bez michani.
Poté ji promichame a nechame opéct dohnéda. Cibuli rozhrneme ke
krajum a na uvolnéném stfedu panve orestujeme masové nudli¢ky. Po
chvilce je smichame s cibuli a nechame odvafit vétsinu Stavy.
Vmichame protlak a hof€ici a nechame minutku provafit. Poté pfidame
VITANA MASOX tekuty, tymian, vodu a provafime alespori 5 minut.


https://vitana.cz/produkty/bujony/tekute-bujony/tekuty-bujon-masox

Nakonec pfidame okurky, orestované zampiony, promichame a
odstavime.

Do smetany ke Slehani vmichame ocet a za stalého michani poCkame,
nez nam smetana zhoustne. Polovinu pfidame do panve ke smési a

polovinu si nechame na ozdobu.

Na talif poloZime upeenou bramboru se slupkou, roztrhneme
vidliCkou na Ctyfi kusy a prelijeme masovou smési. Nahoru dame
IZiCku zbylé domaci zakysané smetany a posypeme posekanou
petrzelkou.

Tip.: Pokud byla smés pfed vmichanim smetany pfilis fidka, zahustime
dvéma IZickami KUKURICNEHO! $krobu rozmichaného ve vodé a

minutu provarime.



