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Srnci valecek peceny do rizova

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

Autor:

Suroviny

600 g Srnci kyta
sul

pept

cukr

vejce 40g

vla$ské ofechy 50g
hiibky 150g

44 g smetana
kuteci fond 50g
med lesni 10g

350 g kukufi¢nd mouka
50 g kukufice-zrna
150 g lesni plody
50 g rybizovy dZzem
25 g kecup

160 g Cervené vino
20 g citronova a pomerancova St'ava
52 g 00lej olivovy
sm¢és bylinek 50g
50 g strouhanka

Postup

Se srnci kyty ufizneme valecek, ktery svazeme a vlozime do oleje s nasekanymi bylinkami a nechame ulezet.
Po ulezeni zprudka opeceme na olivovym oleji. Potom maso obalime v pfipravené krusté z nasekanych
ofechll, oprazené strouhanky, Zloutkti, medu, soli a pepte. Pak vloZime do rozehtaté trouby a pomalu
peceme.Hiibky si orestujeme, ptidame kufeci vyvar. Povafime a na zavér pfidime smetanu.Z cukru
pfipravime svétly karamel do kterého pfiddme lesni plody, kecup, €. vino citronovou a pomeranovou $t’avu,
rybizovy dZzem, hiebicek, kufeci fond, sil siln¢ svatime. Svafenou omacku rozmixujeme .Kukuficnou mouku,
sul, pept, vejce a zrna kukufice smichame v hladké tésto, které¢ho udélame placky a upeceme na oleji.Na levou
stranu talife nalijeme ragu z hiibki, polozime nakrajeny valecek. Na pravou stranu talife nalijeme omacku a
dame placky. .
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