Steaky s povidlovou omackou II.

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- jeleni steaky 4 ks

- rostlinny olej 150 ml

- oregano 2 1zicka

- pepr 8 kulicka

- bobkovy list 4 ks

- cibule 3 ks

- anglickd slanina 8 platek
- mrkev 3 ks

- celer 1 ks

- masovy vyvar 200 ml

- povidla 4 1zice

- Sipkova marmeldda 1 1zicka
- balzamikova ocet 1 1zice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jeleni steak oCistime a lehce naklepeme (staci rukou). Do misy nalijeme 100 ml oleje, pridame Spetku
soli, polovinu bylinek, bobkovych listu a promichdme. Do smési vlozime steaky a nechame ulezet
pres noc v chladu. Potom obalime slaninou, prevazeme provazkem, na rozpaleném oleji osmazime z
obou stran, prendame do pekacku a v predehraté troubé na 170 stupni nechame jes$té 8 - 10 minut


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

dojit (dle toho, jak je chceme mit propecené).

Mrkev s celerem a cibuli oCistime, pokrajime nadrobno a orestujeme na panvi po vypeku z masa,
pridame zbylé koreni, podlijeme vyvarem a podusime domékka. Vyjmeme bobkové listy a zeleninu
propasirujeme. Dochutime marmeladou, povidly, octem a soli. Omackou steaky prelijeme.

Dobra priloha jsou napriklad jahly.

Poznamka:

stejky po 200g



