Srnc¢i maso na vineé

Priprava

Maso oplachneme, osolime, opepfime a
potfeme citrénovou kdrou. Smichame vino,
ocet, 2 Izice oleje, cukr, citrénovou Stavu,
bobkové listy a nakrajenou cibuli. Maso
polozime do této smési a nechame 12 hodin
odlezet za obCasného otoceni. Na zbyvajicim
rozehfatém oleji maso na prudko osmazime.
Vinnou smés zbavime cibule, bobkovych listd
a podlijeme maso. Prikryjeme pokliCkou a
dusime 40-50 minut do mékka za obCasného
podliti a otoCeni.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h 15min , Cas vareni: 50min

Celkovy €as: 13h 5min , Porce: 4

1095 kalorii ,0 g cukr ,65 g tukt ,70 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-maso-na-

vine

Ingredience

e 500 g srnci kyty

e 150 ml Eerveného vina
e pepf

e sul

e 4 Izice rostlinného oleje
e 1 cibule

e 2 bobkové listy

1 1ZiCka cukru moucky
1 citrén

1 Izice octu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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