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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

500 g Hov�dzí filet

125 g Š�mpiňóny

2 kus Š�lotky

100 g Kyslé uhorky

250 ml Kur�cí �lebo hov�dzí

výv�r, číry

125 ml Šľ�h�čk�

3 PL Olivový olej

1 PL  P�prik� špeci�l sl�dk�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Petržlen, čerstvý, n�

ozdobu

Kl�sický hov�dzí strog�nov
40—50 Min

Prípr�v�

1 Hov�dzie filety n�kr�j�jte n� tenké prúžky. Osoľte m�so. Š�mpiňóny

n�kr�j�jte podľ� veľkosti n� polovice �lebo n� štvrtiny. Kyslé uhorky

n�kr�j�jte n� tenké pl�tky. Š�lotku n�kr�j�jte n�drobno.

2 V p�nvici zohrejte olivový olej. Opek�jte m�so, kým nezísk� peknú hnedú

f�rbu, � potom vyberte z p�nvice.

3 Poduste š�lotky do sklovit� � prid�jte huby. Prid�jte p�priku do p�nvice �

opek�jte. Degl�zujte p�nvicu pomocou horúceho kur�cieho výv�ru, potom

zoškr�bte výpek z dn� p�nvice � nech�jte om�čku 5 minút v�riť.

4 N�koniec prid�jte šľ�h�čku � ochuťte soľou � korením. Pred pod�v�ním

nech�jte kr�tko povrieť, potom prid�jte kyslé uhorky � m�so. M�so ib�

prehrejte – už ho nev�rte, in�k stvrdne.

5 Ozdobte čerstvou petržlenovou vň�ťou � pod�v�jte s ryžou.


