Srnci po burgundsku

Priprava

Jeden list pérku, bobkovy list, dvé snitky
tymianu a dvé snitky petrzelky svazeme niti -
pfipravili jsem si tak bouquet garni. Maso
nakrajime na kostky o hrané 4 cm. Mrkev a
slaninu nakrajime na malé kosti¢ky, Salotku
nahrubo. Do velkého hrnce dame smazit
slaninu a az pusti sadlo, tak pfidame i maso a
opeceme ho dozlatova. Poté pfidame mrkev a
5 minut restujeme. Poté pfidame Salotku a
restujeme dalSich 5 minut. Pfidame také
rajCatovy protlak a po minuté i mouku. Za
dalsi minutu priljeme vino a vafime tak
dlouho, dokud se z vina nevypafi polovina
jeho mnozstvi. Pfidame utfeny Cesnek,
bouquet garni, vyvar a pfivedeme k varu. Poté
dame do trouby a dusime 45 minut v troubé
na 160 °C. Mékké maso vyjmeme, dame
stranou a z&klad zredukujeme na polovinu.
Poté ho propasirujeme nebo rozmixujeme.
Osolime, opepfime, dochutime cukrem.
Zampiony podusime na mésle a pfidame je
do omacky. Do omacky vratime i srn¢i maso
a prohfejeme ho.

Tip k receptu
Bouquet garni je svazek bylinek, ktery se pouziva
do omacek - jeho vyhodou je snadné vytahnuti z
vafené omacky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 1h 10min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

435 kalorii , 3 g cukrti ,18 g tuk( ,13 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-po-
burgundsku

Ingredience

1 kousek pérku

1 ks bobkového listu

2 ks tymianu (Matefidouska obecnd)
2 kousky petrzelové naté
600 g srn¢iho masa

100 g mrkve

125 g uzeného Speku

50 ml olivového oleje

100 g Salotky

1 1zicka soli

1/2 1ZiCky pepre

2 |Zice rajCatového protlaku
1 1Zice hladké mouky

400 ml ¢erveného vina

4 strouzky Cesneku

1 | hovéziho vyvaru

1 1Zzice cukru krupice

20 g masla

150 g Zampionu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

nenarocné, Zvérina, Hlavni chod
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