Karpatska rosteéna z jelena
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Suroviny

Porce: 6

- vykostény jeleni hrbet 800 g
- slanina 50 g

- cibule 1 ks

- hladkd mouka 1 1zice

- houby 100 g

- zelena paprika 1 ks

- rajcata 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso oplachneme, nakrajime na porce, mirné naklepeme, osolime, opeprime, zakapneme
worchestrovou oméackou a obalime v mouce. Takto pripravené platky zprudka opeceme na
rozehratém oleji, vyjmeme a udrzujeme v teple. V kastrole rozehrejeme nakrajenou slaninu, pridédme
nakrajenou cibuli, sladkou papriku, nechame zpénit a zalijeme vodou.

Zpét vratime opecené maso a dusime témér domeékka. Poté pridame nakrdjené houby, feferonky a
papriku. Spole¢né dusime domékka a nakonec pridame osminky rajcat. Podavame s ryzi.
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