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Francouzska srnci pecené

Kategorie: Zvéfina
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1,3 kg srn¢iho masa bez kosti v jednom kuse
250 ml octa z ¢erveného vina

2 1zicky hrubé soli

6 celych pepit

1 tez bucku nebo Speku

500 ml sipkt

500 ml suchého bilého vina

2 lzice masla

2 1zice mouky

600 ml oloupanych mandli na lupinky nakrajenych
4 hiebicky

1 nevoskovany citron bez seminek posekany
2 lzice cukru

Postup
Svazat maso kazdych Scm kuchynskym motouzkem, aby si udrzelo tvar.

Smichat 500ml vody s octem, vlozit srnci a ptidat siil a pept. Nechat alespoii 2 hodiny odpocivat v chladnicce
(nejlépe pies noc).

Ptedehtat troubu na 180°C. Vymastit pekac a nalit do ného marinadu. Polozit biicek na srnci a vlozit do
pekace. Péct do meka. Doba peceni zalezi na staii zvifete, ale méla by byt tak asi 1,5 hodiny. Béhem peceni
sem tam polévat marinadou.

Ocistit Sipky od stopek a okvéti. Roziiznout je v poloviné a vyjmout seminka a “vlasy“ve stiedu. Pomlet Sipky
a zvazit je. Pfidat k nim stejnou vahu bilého vina. Dat vSe do kastrolku a vafit s 125ml §tdvy z masa po 35min.

Slit omacku pftes sito.

V kastrolku rozpustit maslo a zamichat dovnitt mouku. Pfidat 125ml §t'avy z masa a Sipkovou oméacku. Dobie
promichat a povafit. Pfidat mandle, hiebicky, citron a cukr. Michat, aZ omécka zhoustne.

Podévat nakrajené maso na nahiaté mise a omacku v omacéniku.
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