Jeleni gulas na viné
Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Jeleni maso 750 g

- SuSeny tymian 0.5 1zicka
- Kulicky jalovce 5 ks

- Bobkovy list 3 ks

. Cervend paprika 1 lZice
- SusSena feferonka 1 ks

- Kmin 1 1zicka

. Sédlo 1 1zice

. Cibule 3 ks

. Cesnek 2 strouzek

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

. Cervené vino 500 ml

. Brusinkova zavarenina 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakréjejte na kostky a smichejte s tymidnem, jalovcem, bobkovymi listy, paprikou, feferonkou a


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

kminem. Nechte odlezet do druhého dne.

Na sadle orestujte najemno nakrajenou cibuli, po 3-5 minutach pridejte rozmackany ¢esnek a po
dalsi 1 minuté rovnéz maso (i s korenim). Zprudka osmazte, aby maso zhnédlo a zatahlo

se. Osolte, opeprete, zalijte vinem a zvolna duste pod poklici zhruba 2 hodiny. Ke zméklému masu
pridejte 2 lzice brusinkové zavareniny a spolecné varte asi 15-20 minut. Podavejte ozdobené
tymidnem a kolecky cerstvé feferonky.



