Terinka ze Ctyr druhu masa se
zazvorovobrusinkovou omackou

Kategorie: Predkrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- cibule Salotka 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- mrkev 2 ks

- rajcata 1 ks

- tymian 2 snitka

- bilé vino 5 dl

- veprové maso 500 g
- kureci maso 250 g

- Srnéi maso 250 g

- jatra 250 g

- vejce 1 ks

- suSené svestky 50 g
- pistacie 20 g

- brusinky 400 g

- Cerststvy zazvor 40 g
- Cervené vino 1 dl

- trinovy cukr 2 1Zice


http://www.senzarecepty.cz/recept/predkrmy/
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Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
Salotky, ¢esnek a mrkve oloupeme, nakrajime spolu s rajéetem a tymidnem nadrobno a promichéme

s bilym vinem. Maso a jatra nakrajime na kousky, zalijeme je pripravenou marinddou a nechame pres
noc odlezet.

V kastrilku svarime brusinky s nakrajenym zazvorem, vinem a cukrem, az brusinky zméknou.
Omacku rozmixujeme a precedime pres jemné sitko.

Druhy den maso a jatra scedime a umeleme nahrubo. Pridame vejce, susené svestky a pistécie,
dochutime soli a peprem a promichdme. Smés naplnime do vhodné formy, kterou postavime do
hlubsiho pekéce s horkou vodou. Peceme v troubé vyhraté na 120 °C asi 40 minut (teplota uvnitr
terinky nesmi presahnout 78 °C).

Vychladlou terinku nakrajime ostrym nozem na tenké platky a podavame s pripravenou omackou.

Poznamka:

sul a pepr podle chuti



