Srnéi kyta na viné se zampiony

Priprava

Odblanénou srnci kytu bez kosti osolime a do
masa vetfeme podrcené jalovEinky, nechame
odlezet alespon do druhého dne. V pekadi
rozpalime tuk, vsypeme celer a cibuli a
osmahneme. Maso poprasime zazvorem a
moukou a vlozime do zakladu, opeCeme ze
vSech stran, aby se zatahlo. Potom zeleninu
posypeme lzici cukru a nechame ji lehce
zkaramelizovat. Podlijeme trochou vyvaru a
vinem, odmichame ode dna, kytu poklademe
platky slaniny, pfidame oloupané prepulené
Zampiodny a pe¢eme v pfedehraté troubé na
180°C, dokud neni maso mékké. Béhem
peceni maso obracime a prelévame stavou,
podlévame vinem a vyvarem. Mékké maso
vyjmeme, nechame chvili odlezet a nakrgjime
pres vlakno na platky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1dni 0h 30min , Cas vareni: 3h

Omin
Celkovy €as: 1dni 3h 30min , Porce: 4

1871 kalorii ,0 g cukrt ,69 g tuki ,136 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-kyta-na-
vine-se-zampiony

Ingredience

e 800 g srnci kyty

e 1 lzice jalovCinek

e 2 lzice sadla nebo masla
e 150 g celeru nadrobno

e 1 velka cibule (najemno)
e 1 IzZice hladké mouky

e 1 1ZiCka mletého zazvoru
« 150 g slaniny na platky

e 150 g malych Zampionu
e 250 ml zeleninového vyvaru
e 250 ml ¢erveného vina

e 4 |zice visnové nebo rybizoveé zavareniny

Kategorie

Vv,

Vyjime&ny den, Ceské, Finanéné naroén&jsi,
Zvérina, Klasika, Labuznik, Hlavni chod
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