Zadeélavané drstky v
jemné smetanové
omacce se
sunkovym kolenem

Ingredience:

800 g syrové hovézi drstky
50 g maslo + Izice na opeceni Sunky
2 Salotka

40 g hladkd mouka

200 ml hovézi vyvar

200 g Sunkové koleno

100 ml smetana 31%

Klra z pllky citronu

5 kuli¢ek nové koreni

10 kuli¢ek pepr

2 ks bobkovy list
Citronova Stava

Muskatovy ofiSek
Plocholista petrzel

Postup:

Syrové drstky radné vypereme ve vlazné vodé a nakrajime na cca 10 cm dlouhé prouzky. Dame
varit do vody. Po prejiti varem scedime, vodu vylijeme a napustime novou. Postup opakujeme
jesté 2x. Poté drstky zalijeme Cistou vodu, osolime a privedeme k varu. Pfiddme nové koreni, pepf,
bobkovy list a varime drstky do mékka. Scedime a po vychladnuti je nakrajime na nudlicky cca 0,5
cmx5cm.

Béhem toho, co se drstky vari, nakrajime na drobno Sunkové koleno a velmi na jemno Salotky.

Na suché panvi rozpustime maslo, priddme pokrajené Sunkové koleno a pomalu restujeme do
zlatova, pak koleno vyjmeme a odlozime stranou. Ve stejném hrnci rozpustime zbytek masla,
pridame Salotky a nechame zesklovatét. Pfisypeme mouku a usmazime svétlou jiSku. Prilijeme
studeny hovézi vyvar, rozmichame a prfidame smetanu. Varime alespon 15 minut na mirném ohni.
Bé&hem vareni ¢asto michame, aby se omacka neprichytla. Do hotové omacky vratime orestované
Sunkové koleno, pokrajené drstky a kratce spolecné provarime. Na zavér dochutime citronovou
kdrou, par kapkami citronové stavy, strouhanym muskatovym ofisSkem a predevsim pak hrubé
nasekanou hladkolistou petrzZeli. Pri servirovani mdzeme jesté zakapnout trochou kvalitniho extra
virgin olivového oleje. Podavame s bilym chlebem.






