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Suroviny

Porce: 1

- sul 1ks

- mouka hladka 1 ks
- klobasa 100 g

- olej olivovy 1 ks

- slanina 50 g

- brambory 400 g

- pivo 400 ml

- pepr mlety 1 ks

- koreni nové 1 ks
. Cesnek 1 ks

- cibule 200 g

- mrkev 1 ks

- zeli kysané 200 g
- plec srnc¢i 800 g

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Ve veliké mise smichame 1zici oleje se 4 1zicemi piva, Cesnekem a novym korenim. Do smési
smichdame kousky srn¢iho masa a v chladni¢ce nechame marinovat nékolik hodin nebo pres noc.
Troubu rozehrejeme na 160 stupni. Maso vyjmeme z marinady a nechame okapat. Marinadu
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schovame, maso otfeme do sucha. Ve velikém kastrolu rozpalime olej a slaninu a maso na ném 5
minut opékame. Pridame cibuli a mrkev a opékame jesté par minut. Potom vmichdme mouku,
prilijeme zbytek piva a marinadu a ochutime soli a peprem. Za stalého michani uvedeme do varu.
Kastrol odstavime, prikryjeme poklickou a dame do trouby. Peceme hodinu, pak vmichdme
oSkrabané brambory a klobasu. Peceme asi pul hodiny az maso a brambory zméknou. Maso se
zeleninou pokryjeme zelim a nechame v troubé chvili zapéct, potom podavame.



