Srnci plice a srdce na smetaneé

Priprava

Srncie plucka a srdce dékladne oplachneme.
Zo srdca stiahneme pevny blanity obal,
rozrezeme ho a doékladne vyumyvame.
Plicka aj srdce pokrajame na drobnejSie
kusky. Na tuku spenime cibulu, pridame
pokrajané vnutornosti, posolime, posypeme
rascou a dusime. Podlievame vyvarom z
korenin. Ked je maso makké, omacku
zahustime smotanou, v ktorej sme rozslahali
muUku, a nechame zovriet. Nakoniec moéZzeme
pridaf niekolko kvapiek octu.

Tip k receptu
Podavame s knedlami, zemiakmi, chlebom alebo
pecivom. Rovnako m6zeme pripravit aj plicka a
srdce z danielej zveri, mladého jelena alebo z
Ciernej zveri.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1min
Celkovy €as: 21min , Porce: 4

215 kalorii , 1 g cukrti , 1 g tukl , 6 g bilkovin
Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/srnci-plice-a-
srdce-na-smetane

Ingredience

1 srnci plice a srdce

1 velka cibule

« 100 g sadla

« sul a kmin podle potieby
e 300 ml sladké smetany
e 4 zarovnané Izice hladké mouky
e Vyvar: 1000 ml vody

» 6 kulicek pepre

e 6 kuli¢ek nového kofeni
e 4 kuli¢ky jalovce

e 2 vétvicky tymianu

e 2-3 bobkové listy

e par kapek octa

Kategorie

Vyjimec€ny den, Slovenskd, Zima, Financné

viiv s

Hlavni chod
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