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Srnci na divoko s chlupatymi knedliky

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

Autor: Kluci v akeci - TV

Suroviny

MASO:

800 g srnciho hibetu bez kosti

pept

sul

slunecnicovy olej na zakapnuti a opeceni
OMACKA:

100 g Speku

300 g cibule

150 g celeru

150 g mrkve

150 g kofenové petrzele

5 listh bobkového listu

8 kuli¢ek nového koteni

12 kuli¢ek celého ¢erného pepie

8 kulicek jalovce

200 g brusinkového kompotu

50 ml rostlinného oleje

sul

pept

vodu na podlévani

CHLUPATE KEDLIKY:

350 g syrovych oloupanych brambor
150 g ve slupce varenych oloupanych brambor
250 g hrubé mouky

1 ks vejce

hrst kudrnky

sul

Postup

1. Ocisténé maso dikladné odblanime, osolime, opefime, zakapeme olejem, nechame odlezet.

2. Spek, cibuli a zeleninu nakrajime na drobné kostky.

3. Na casti oleje vypeceme slaninu, pfidame vSechnu zeleninu a koteni, orestujeme hodné dozlatova, lehce
podlijeme vodou, zeleninu dusime pod poklickou hodné domekka.

4. Uvatenou zeleninu rozmixujeme, piidame brusinky a ptipadné jeste¢ dochutime soli a pepfem. Pokud je
zeleninova omacka pfili§ hustd, trochu ji rozfedime vodou. Konzistence vSak nesmi mit prili§ fidka.
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5. Maso opeceme nejlépe na teflonové panvi tak, aby bylo témé&f hotové, ne v§ak vysuSené. Vlozime do
pfipravené omacky, spolecné prohiejeme a podavame s chlupatymi knedliky.

1. Varfené i syrové brambory nastrouhame na jemném struhadle a smichdme je s moukou, vejcem a sekanou
petrzelkou kudrnkou, osolime a dikladn€é zamichame v kompaktni tésto.

2. Cast tésta si vezmeme do dlané a 1Zici tvarujem knedliky, které hdzime rovnou do vafici osolené vody.
Podebereme, aby se neptichytly ke dnu a podle velikosti vafime asi 5-7 minut. Po vyjmuti z vody lehce
zaképneme olejem.
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