Drst’ky s chorizem,
smetanou a safranem

Suroviny

* 600 —700 g varfenych a ociSténych hovézich drsték
z farmy Zeleny

+ 150 g choriza z farmy Ceg&kovice

« 1 stfedni cibule a 3 strouzky ¢esneku z farmy
Mlyn Podhora

* 100 ml bilého vina

* 250 ml 33% smetany z minimlékarny Joma

* 500 ml hovéziho vyvaru

* 1 Spetka Safranu (0,1-0,2 g), predem namocena

« 1 |zicka sladké papriky a ¥z IZicky chilli

* 2 Izice masla z farmy Babina

* Slunecnicovy olej Smazak z Petravece

« Sul, pept, bobkovy list a par kapek citronu

SERVIROVANI

Podavejte v hlubokém talifi nebo misce.
Nejlépe chutna s kvaskovym chlebem, bramborami
nebo jemnou bramborovou kasi.

ﬂiﬂa Vse pro hotely a restaurace

VARILI CLENOVE

Narodniho tymu kucharu
a cukraft AKC

Postup

1 Priprava drsték
Predvarené a nakrajené drstky dovarte pfiblizné 30 minut
v osolené vodé s bobkovym listem.

2 Zaklad
Na oleji a kousku masla zpénte cibuli. Pfidejte nakrajené
chorizo a restujte 3—5 minut, aby pustilo tuk a vini.

3 Kofeni a vino
Pridejte Cesnek, papriku a chilli. Kratce orestujte, zalijte
bilym vinem a nechte odvafit alkohol.

4 Vareni
Vmichejte drstky, zalijte vyvarem a pridejte Safran
i s tekutinou. Na mirném plameni vafte 20-30 minut.

5 Dokonceni

Vmichejte smetanu, stahnéte teplotu a nechte 5-10 minut
jemné probublavat. Dochutte soli, pepfem a pfipadné citronem.

TIP

Safran nejprve namoéte na 10 minut do teplé vody
nebo vyvaru. Uvolni barvu i aroma rovhomerng;ji.



