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Suroviny

- Nizkd rosténka 600 g

. Cervené vino 250 ml

- Rybizovy nebo brusinkovy dzem 100 g
- Pernik 60 g

- Worcester 1 1zicka

- Olej 2 1zice

- Citron 0.5 ks

. Maslo 1 lzice

. Skorice 1 Spetka

- Drceny Cerny pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maso osolte, opeprete, pokapejte worcesterem a nechte chvili rozlezet. Pak ho opecte na rozehratém
oleji ze vSech stran, prendejte do pekace, pridejte maslo, podlijte a upecte domékka. Podle potreby
podlévejte a prelévejte vypecenou Stavou.

Pak slijte $tavu do kastrulku (maso zabalte do alobalu a nechte v teple), pridejte k ni vino, dZzem,
nastrouhany pernik, skorici a povarte do zahoustnuti. Podle chuti pridejte citronovou $tavu a sul.
Maso nakrajejte na platky a kratce prohrejte v omacce. Podavejte s jemnym knedlikem, noky,
téstovinami nebo ryzi.


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

