Rosténa videnska
Frantisek KSdna

Ingredience

* 2 platky vysokého vyzralého rosténce e cibule — 1
* (kazdy cca 180 az 200 g)
* horcice plnotuc¢na — 2 lzice

100 ml suchého ¢erveného vina

250 ml vyvaru

* mouka hladkd — 100 g * Na ozdobu videnska cibulka a kysela
okurka
* olej — 3 lZice  SUl, pepr

Videnska cibulka

* cibule — 1 * Olej na smazeni minimalné 500 ml
* mouka hladkd — 100 g « sl
Postup

Cibuli nakrajime silnd asi 2-3 mm. Jednotliva kole¢ka rozebereme na prstynky, které jemné a
dlkladné promichame s moukou a Spetkou soli. V kastrllku rozehrejeme olej, mélo by ho byt
asi 3-4 cm na vysku. Nabereme do hrsti cibulové prstynky, vyklepeme z nich prebytecnou
mouku, preneseme je do oleje a ihned promichdme. Nechdme chvili smazit do zezlatnuti.
Vyjmeme pomoci cedniku, nechdme okapat na papirovém ubrousku. Poddvame trochu
vychlazenou, je kifupavéjsi.

Tato rosténa si zadéd minutkové hovézi maso vyzralé aspon mésic od porazky, tmavé az hnédé.
Pokud takové neni k dispozici, mlzeme ji pripravit z nevyzralého rosténce, ale je treba pocitat s
tim, Ze ji pred tim nékolik hodin dusime.

Z masa nemusime odfezavat vnéjsi tukovou blanu. Maso na nékolika mistech po okraji
narizneme a rozklepeme. Po jedné strané potifeme platky horcici a stejnou stranou je otiskneme
v hladké mouce. Ulpélou mouku nesklepdvame. V pénvi zahfejeme dvé lZice oleje a pomérné
zprudka maso opec¢eme do zlatova. Do oleje ho vlozime nejprve pomoucenou stranou, po trech
az Ctyfech minutdch obratime a opec¢eme. Maso vyjmeme z pdnve a ddme stranou, prilijeme
zbyvajici olej a vhodime pokrdjenou cibuli. Kratce ji podusime domékka, zalijeme vinem, které
nechdme témér odpafit. Prilijeme vyvar a pfivedeme k mirnému varu. Osolime a opepfime a do
tohoto zakladu vlozime maso, opét pomocenou stranou dold. Opec¢end mouka se zacne
uvolnovat a zahusti Stavu. Lehce povarime tfi minuty, obcas potrfeseme panvi. Rosténky by
mély zlstat propecené jen do rliZzova. Pfeneseme je na talif' a prelijeme oméackou. Na maso
rozdélime cibulku a véjirek z kyselé okurky. Podavdme s ope¢enym bramborem.
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