Myslivecke prekvapeni
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- srn¢i hrbet 1500 g

- uzena slanina 100 g

- maslo 50 g

- mrkev 2 ks

- celer 0.5 ks

. petrzel 1 ks

- cibule 2 ks

- bobkovy list 2 ks

- nové koreni 5 kulicka

- pepr 10 kulicka

- koreni na divocinu 1 Spetka
- tymian 1 snitka

- brusinkovy dZem 4 1Zice
- suché bilé vino 200 ml

- bily pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Srn¢i maso ocistime, odblanime, po vlakné prospikujeme uzenou slaninou a potieme rozpusténym


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

maslem. Posypeme korenim na divo¢inu a nechame v chladni¢ce 24 hodin odpocinout.

2.V pekacku si rozSkvarime na kosticky nakrajenou slaninu a maso, které jsme si predem vyndali z
lednicky, aby ziskalo pokojovou teplotu, ze vSech stran orestujeme. Priddéme najemno nakrajenou
cibuli, na kosticky nakrajenou zeleninu, koreni, podlijeme horkou vodou a vloZime do trouby, kde
zpocatku peceme pri 200 stupnich a dopékdme pri 180 stupnich i méné za ob¢asného podlévani az
tri hodiny. Mékké maso vyjmeme a uchovame v teple.

3. Z vypeku odstranime bobkovy list a kulicky celého koreni a ponornym mixerem rozmixujeme
zeleninu. Vinem naredime Sipkovy dZzem, pridame hladkou mouku, mlety bily pepr a postupné
prilévame do vypeku, hustotu mizeme upravit smetanou. Nechdme chvili probublat, dochutime
napr. cukrem, par kapkami citronu apod.

4. Poddvame s houskovym knedlikem, kam misto peciva pridame pro vétsi kyprost burizony. Patrné
se priliS nelisi od klasického knedliku z pytliku.

Poznamka:

podle potreby hladka mouka



