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Suroviny

Porce: 4

- plnotucna hortice 1 Izice

- jabko 1 ks

- srn¢i hrbet 500 g

- wolcestrova omacka 1 1zice
- koreni na divoc¢inu 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- maslo 1 platek

- uzena slanina 200 g

- masox 1.2 kostka

- rybizova marmelada 1 1zice
- duSend Sunka 12 platek

- voda 2 dl

- suSené brusinky 2 1zice

- olej 1 lzice

. citrénova kura 1 1zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ze srnciho hrbetu odstranime tuk a blanky, oplachneme ho, osusime a narizneme do tvaru placky.


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

Pres potravinarskou folii rovhomérné rozklepeme do stran. Pomazeme olejem, posypeme korenim
Divocina, srolujeme, zabalime do alobalu a nejlépe pres noc ddme do lednicky ulezet.

Po odlezeni maso vynddme z alobalu a na pracovni desce plat rozvineme. Slaninu si nakrajime na
drobné;jsi kosticky, dame do zlatavé barvy osmazit a odloZzime bokem.

Jablko oloupeme, zbavime jadfince a nakrdjime na vétsi kostky. Citron dukladné umyjeme a z
poloviny nastrouhdme ktru.

Plat masa mirné osolime, opeprime, potreme slabou vrstvou rybizové marmelady a horcice,
posypeme brusinkami a ¢4sti osmazené slaniny a poklademe platky Sunky. Potom plat masa
zavineme do rolady, dobre zajistime motouzem a nechdme na tuku z osmazené slaniny ze vSech stran
zatdhnout.

Podlijeme 2dl vody, rozdrobime masox, priddme worcester, nakrajené jablko, zbytek marmelady a
horéice, trosku osmazené slaniny, citronovou kiru, hrnec uzavieme tlakovou poklici a pod tlakem na
mirném plameni od doby varu délame 20minut.

Poté hrnec odstavime, ochladime ,otevieme, maso vyndame a odlozime bokem do tepla a Stavu
ponornym mixérem rozmixujeme. Podle své chuti dochutime, priddme platek masla na zjemnéni a
prohrejeme. Z rolady odstranime motouz, narezeme na thledné platky a muzeme servirovat prelité
stavou a posypané zbylou osmazenou slaninou.

Jako priloha k pikantni zvérinové roladé v tlakovém hrnci se hodi osmazeny brambor, jsou dobré i
maslové, bylinkové noky.



