Srnci hrbet s salotkami a vinem

Priprava

Ocistény srnci hibet rozdélime na porce,
ochutime pepfem, rozmarynem,
rozmackanym jalovcem a marinujeme v oleji
asi 3 hodiny. Osolime a ope€eme na
rozpalené panvi ze v8ech stran dozlatova.
Stahneme teplotu a pfidame kostiCku masla,
rozmaryn z marinady a pomalu dopeceme.
Na masle zprudka opeeme celé oloupané
Salotky. Kdyz zezlatnou, pfisypeme cukr,
snizime teplotu a nechdme cukr
zkaramelizovat. Pfidame tymian, pfilijeme
vino a nechame ho pomalu vyvafit. Poté
pfilijeme ¢ast kufeciho vyvaru a opét
nechame skoro vyvafrit, to opakujeme, dokud
nejsou Salotky mékkeé a asi z tfetiny ponorené
v lesklé, husté omacce. Po upeceni nechame
odlezet na teplém misté alespon 5 minut.
Odlezelé maso prekrojime na dva &i tfi platky
a podavame. Jako pfiloha je dobré
bramborovo-celerové pyré a zelené fazolky.

Tip k receptu

Zvéfinu vhodnou k minutkové Upravé se
doporucuje péci na stupen medium rare (vnitini
teplota 45-48°C), kdy zlistane maso krasné
mékké a stavnaté. Pokud srnéi nebo i jinou
zveéfinu Uplné propeCeme, maso bude suché.
Dulezité je i odpocinuti, béhem kterého se v mase
vyrovna teplota a pfi krajeni z néj nevytéka stava.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 3h 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 3h 40min , Porce: 2

231 kalorii ,0 g cukrd ,12 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-hrbet-s-
salotkami-a-vinem

Ingredience

e 600 g srnciho hibetu

e mlety pepr dle potfeby

o jalovec dle chuti

e rozmaryn dle potreby

e sul dle chuti

e 12 ks Salotky

e maslo

e 2 lZice cukru krystal

e 2 snitky Cerstvého tymianu (Matefidouska
obecna)

e portské vino
kureci vyvar

« olivovy olej a kostiCka masla

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Celoroéng, Maso, Néco
extra, Labuznik, ZkuSeny kuchar, Hlavni chod
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