Srnci hrbet na liskach

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- brambory 300 g

- lisky 250 g

- srn¢i hrbet 1200 g

- tymian 8 snitka

- bobkovy list 4 ks

- olivovy olej 7 1zice

. Cesnek 3 strouzek

. portské vino 100 ml

. Cervené vino 150 ml

- zvérinovy vyvar 300 ml
. Sipkova zavarenina 3 lzice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory povarte 15 minut v osolené vodé. Troubu predehiejte na 180 °C, houby ocCistéte, maso
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zbavte Slach a blan a v nejSirsi ¢asti u hrbetni kosti hluboce nariznéte z obou stran, ale neodriznéte.
Do vzniklych zéarezu vlozte po 2 snitkdch tymidnu a 1 bobkovém listu.

Cely kus masa pak osolte a opeprete. V pekaci nebo velké panvi rozehrejte 2 1Zice oleje a maso na
ném ze vSech stran opecte, 2 az 3 minuty z kazdé strany. Presunte na plech, posypte zbylym
tymidnem a bobkovymi listy, pridejte lehce podrceny Cesnek. Zakapejte 2 1zicemi oleje, vloZte do
trouby a pecte 40 az 50 minut. Maso vyjméte a nechte odpocivat volné zakryté alobalem.

Vypek v panvi podlijte portskym a nechte odvarit, odSkrabejte pripecky. Prilijte Cervené vino a
nechte znovu odvafit, pridejte vyvar a opét odvarte. Stavu procedte do kastriilku a v horké
promichejte zavareninu, podle chuti osolte. Ve velké panvi rozehrejte zbyly olej a osmazte na ném
rozkrojené brambory. Vyjmeéte a v panvi opecte liSky. Oboji osolte a opeprete podle chuti a podavejte
k peceni spolu se Stavou.



