Srnéi hrbet s plnénymi hruskami

Priprava

Maso zbavime kosti a blan, posolime,
posypeme paprikou, tymianom a pokvapkame
worchesterovou omackou. Potom ho potrieme
maslom a vlozime do rury zapiect. Pedieme
cca 50-60 minut. Podlievame hordcou vodou,
ku koncu Cervenym vinom. Potom maso
vyberieme na podlhovastu misu, $tavu
premieSame s brusnicami a nalejeme do
omacnika. Medzitym udusime hrusky na
masle, rozrezeme ich a na kazdu polovicu
hrusky dame lyZicu brusnic. M&so oblozime z
oboch stran hruskami. Ak nemame hrusky
mozme pouzit aj jablka, ale tie posypeme
jemne mletou Skoricou. Podavame s dusenou
ryZou, knedfou alebo cestovinou.

Tip k receptu

Srncie maso je sezdnne, preto ho mézme
pripravovat len v letnych mesiacoch.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

716 kalorii , 0 g cukrti ,67 g tukd ,2 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-hrbet-s-
plnenymi-hruskami

Ingredience

e 800 g srnciho hibetu

e 80 g masla

e 150 ml Eerveného vina

e 200 g brusinkového kompotu
e 1 Izice mleté sladké papriky

e 1 Izice Worcesterské omacky
e Spetka tymianu

e 4 Cerstvé hrusky

« sul podle potieby

Kategorie

Vyjimecény den, Slovenskéa, Redukeni, Léto,

Vv s

Labuznik, Hlavni chod
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