Klokani svickova s rybizovou omackou

Priprava

Klokani svickovou zlehka rozmrazime,
oplachneme a osusime. Maso opepfime
nahrubo mletymi pepfi. Do oleje vmichame
konak, citrénovou $tavu a promichame. Do
vzniklé smési vlozime maso a nechame pres
noc ulezet v chladu. Na panvi rozpalime
olivovy olej a zprudka maso opeceme, asi 2
min., po kazdé strané. Maso vyjmeme,
osolime a zabalime do alobalu. Teplotu
snizime a do vypeku pfidame rybizovou
marmeladu. Rozpusténou marmeladu lehce
poprasime solamylem a ihned michame
metliCkou do zhoustnuti - pfidame Spetku soli
a ihned odstavime. Opecené maso
prekrojime Sikmo napul, vlozime na nahraty
talif a prelijeme stavou.

Tip k receptu
Da se i rovnou nakrajet na platky a nalozit tak.
Pokud mate radi maso poradné propecené,
doporuéuji tuto variantu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni Oh Omin , Cas varen:
20min

Celkovy €as: 1dni Oh 20min , Porce: 2

2307 kalorii ,0 g cukr( ,206 g tukt ,105 g
bilkovin

Autor: slunina

Odkaz: https://srecepty.cz/klokani-svickova-
s-rybizovou-omackou

Ingredience

e 500 g klokani svickové

o Spetka soli

e nahrubo mlety pepf Cerny a zeleny
e 1 Izice konaku

e 2 dcl rostlinného oleje

1 IZice rybizové marmelady

1 1ZiCka Solamylu

1 1Zi¢ka citronové Stavy

1 Izice olivového oleje

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv s
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