Peceny srnci hrbet

Priprava

Srnéi hibet omyjeme, osusime a odblanime.
Nasolime. V hmozdifi utlu¢eme jalovCinky,
smichame je s pfepusténym maslem a smeési
potfeme srnci hrbet. UloZime do chladu a
nechame do druhého dne ulezet.

Zeleninu a cibuli ocistime a nakrajime na platky.
V kastrolu nebo pekadi rozehfejeme sadlo a
opecCeme na ném platky slaniny, vsypeme
zeleninu, cibuli, ddme kofeni a opékame
dorGzova. Na zaklad vlozime maso, ope¢eme
ho, podlijeme vinem s trochou vody a vlozime
do predehraté trouby na 200°C. PeCeme asi 40-
60 minut, kdyz zac¢ne $tava hnédnout, podlijeme
trochou horké vody.

Maso pak zabalime do alobalu a nechame
odpodinout. Stavu zahustime jigkou z masla a
hladké mouky, zalijeme kysanou smetanou,
promichame, podle potfeby nafedime vodou a
varime cca 20 minut. Omacku precedime,
vmichame trochu brusinkové §tavy z kompotu a
nechame prejit varem, nakonec dochutime soli
a citrénovou stavou.

Maso uvolnime od kosti a nakrajime na platky,
podavame s podusenymi polovinami hrusek
naplnénymi okapanymi brusinkami se
smetanovou omackou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1dni 0h 30min , Cas vareni: 1h
30min

Celkovy €as: 1dni 2h Omin , Porce: 4

1068 kalorii ,0 g cukrt ,88 g tuki ,19 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-srnci-
hrbet

Ingredience

4 jalov€inky

4 IZice masla

100 g slaniny

1 Izice sadla

1 cibule

1 mrkev

1 petrzel

5 kuli¢ek pepre

5 kuli¢ek nového koreni
2 hrebicky

1 bobkovy list

Spetka tymianu

125 ml ¢erveného vina
1 Izice masla

2 IZice hladké mouky
250 ml zakysané smetany
100 g brusinkového kompotu i se Stavou
gtava z 1 citrénu

1/4 celeru

1,5 kg srn¢iho hrbetu

4 kompotované hrusky

Kategorie


https://srecepty.cz/peceny-srnci-hrbet

Vyjime&ny den, Ceské, Celoroéng, Finanéné
naroCnéjsi, Zvéfina, Néco extra, Labuznik,
Hlavni chod




	Pečený srnčí hřbet
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


