Marinovane srncie stehno pomaly pecene v
celku

Kategorie: Maso

Autor: Pusta

Suroviny

Porce: 4

- srncie stehno 600 g

- olej slnec¢nicovy 150 ml

- horcica plnotucna 3 1zice

- celé borievky 4 kulicka

- celé nové korenie 3 kulicka

- celé klinceky 3 ks

- bobkovy list natrhany na malé kusky 3 ks
- sol' 4 Spetka

- Cabernet Sauvignon suché cervené vino 150 ml
- Cucoriedkovy dzem 2 1zice

- zemiaky 600 g

Doba pripravy: 4 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Madarsko
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Pocet porci: 4

Postup:

Srncie stehno umyjeme, osusime a odblanime. Do misy nalejeme olej, pridame horcicu a
koreniny,nesolime!!! premiesame, v tejto marinade obalime maso, vloZime do saCku na mrazenie,
vytlacime prebyto¢ny vzduch, sacok uzavrieme, vlozime do chladni¢ky na 4 dni, denne poriadne
premasirujeme maso marinadou, za tento cas v chladni¢ke dozrie. Po tejto dobe vyberieme maso z
pacu, vlozime do pekaca, osolime, zalejeme vinom, ktoré sme zmiesali s cucoriedkovym dzemom,
oblozime ocCistenymi zemiakmi, ddme nezakryté piect do rury vyhriatej na 160 stupnov C, pecCieme
pomaly 90 minut za prelievania vypekom. méakké srncie stehno vyberieme na dosku, pikryjeme
alobalom, nechame 20 minudt odpocivat, aby sa v médse rovnomerne rozlozila stava a nevytiekla pri
krajani, potom pokrajame na platky asi 0,5 cm silné, podlejeme chutnym vinovo - cucoriedkovym
vypekom a sevirujeme so zemiakmi, ktoré sa piekli spolu so srn¢im stehnom.

Poznamka:

Srncie stehno je zdrava delikatessa, ktord marinovanim dozrie a skrehne, pomalym pecenim sa
rovnomerne prepecie a nevysusi, takto pripravené srncie méaso prevezme chut marinady, ma
vynikajticu chut vina a ¢ucoriedkového lekvaru, krasne vonia po aromatickom koreni, vynalozeny cas
sa bohate odmeni.



