Zverinova terina se srncim masem se
slaninou
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Suroviny

Porce: 4

- cibule 2 ks

- kachni sadlo 200 g

- slanina 50 g

- pistéacie 50 g

- srnc¢i maso 400 g

- muskatovy orisek 2 Spetka
- mlety pepr 2 Spetka

- jalovec 5 kulicka

- rozmaryn 2 ks

- Cervené vino 500 ml

- mleté nové koreni 2 Spetka
- tymian 2 Spetka

Doba pripravy: 160 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pres noc marinujeme srn¢i maso s bylinkami a cervenym vinem. Druhy den si usmazime cibuli na
sadle se slaninou a vhodime ususené srn¢i maso, zprudka orestujeme, zmirnime teplotu a pridame
marinadu i s bylinkami. Dusime do Uplného zméknuti, pripadné podlévame Cervenym vinem.


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

Vychladlé maso rozeberme na vlakna a pridame pistéacie, tymidn a sadlo, promichame a pripadné

dochutime muskatovym oriskem, ¢ernym peprem a soli. Nadobu na terinu si vyloZzime potravinarskou
folii, slaninou a pridame smés, kterou prekryjeme slaninou a folii.

Zvérinovou terinu dame do vodni ldzné do trouby a pe¢eme cca 2 hodiny na 95 °C.



