Srnci na viné
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- srn¢i hrbet 400 g

- smeés pod svickovou 1 baleni
- bobkové listy 2 ks

- nové koreni 2 kulicka

- cely ¢erny pepr 4 kulicka

. Cervené vino 200 ml

. sul, pepr, cukr 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Srnci hrbet si omyjeme, osolime a opeprime.

V hrnci si na oleji orestujeme mrazenou smés pod svickovou spolu s divokym korenim. Pridame
maso. OpeCeme ze vSech stran a podlijeme vinem. Nechame povarit a pak ddme do predem
rozehraté trouby na 200 °C péct domékka asi 30 minut.

Maso vyjmeme a nakrdjime na platky. Vypek dochutime soli, peprem, popr. cukrem. Podavame s
bramborem.


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

