Jemny srnci hrbet se smetanou

Priprava

Ze hrbetu vykrojime maso, dadme je do
pekace i s vykrojenym hrbetem, oCistime
kofenovou zeleninu, nakrajime a maso v
pekadi ji zasypeme, potom pfidame kofeni,
zalijeme v8e Cervenym vinem a ddme na 24
hodin do chladu odlezet. Maso vyjmeme a
zprudka osmazime ze vSech stran., pfendame
do pekace, pridame hibet (také opeceny) a
dame do predehfaté trouby asi na 15 minut
zapéci(maso musi byt mékké). Do vypeku po
osmazeni dame maslo, pfidame slaninu,
nechame zesklovatét a prisypeme zampiony,
osmazime, zalijeme sladkou smetanou a
nechame zahoustnout. Timto pak pfelévame
maso pfi podavani.

Tip k receptu
Hrbet davam pres maso, aby bylo jakoby zakryté
hibetem, zlistane nevysugené - $favnaté.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

1288 kalorii ,0 g cukrd ,127 g tuki ,25 g
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/iemny-srnci-hrbet-
se-smetanou

Ingredience

1 kg srnciho hrbetu

e 1/2 celeru

e 1 petrzel

e 1 mrkev

e 1 cibule

e 1 bobkovy list

e 5 kuli¢ek nového koreni
e 5 kuliCek celého pepre
« 3 kuli¢ky jalovce

e 2 dcl ¢erveného vina

e 1/4 masla

e trocha oleje

e 100 g slaniny

« 1 baleni sladké smetany
e 150 g Zampionu

Kategorie

Ceska, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod
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