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Suroviny

Porce: 6

- Krk z divoc¢aka 800 g

. Zebra z divocdka 800 g

- Balzamikovy ocet 500 ml

- Voda 750 ml

- Cukr 150 g

- Barevny pepr 2 1zice

- Chilli papricka cervena 2 ks
. Stl 1 Spetka

- Tapenada:

- Rajcatovy protlak 150 g

- Francouzska hor¢cice 2 Izice
- Cukr 1 1zicka

. Sul 1 Spetka

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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

V hlubokém pekaci promichame vSechny suroviny na lak. Maso z divocéka osolime a vlozime do
pekace s lakem.

Maso dusime pod poklici v troubé do mékka. Poté maso opatrné vyjmeme a zbytek ldku vylijeme.

Maso potreme tapenadou a dame na 10 - 15 minut pomalu péct, bez poklice, do trouby rozpalené na
160°C.

Podavame se Stouchanymi brambory


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




