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Srnci ragli na viné

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

Autor:

Suroviny

1500 g srnci predni bez kosti

100 g cibule

100 g) - mrkev, celer, petrzel (3 x
50 g oleje

50 g cukru

100 g raj¢atového protlaku

40 g soli

nove kofeni, cely pept, bobkovy list
0,5 dcl octa

50 g citronu

100 g Svestkovych povidel

100 g brusinkového kompotu

150 g perniku

2,5 dcl Cerveného vina

Postup

Srnéi plec nebo krk vykostime, odblanime, oplachneme a nakrajime na drobn¢ kosticky. O¢iSténou cibuli a
kotfenovou zeleninu spole¢né s cukrem a divokym kotenim restujeme na oleji do zlatova. Pfidame rajcatovy
protlak, ocet, na platky nakrajeny citron, zvétinu a pod poklici dusime do mekka.

Po zméknuti maso vyjmeme, §t'avu zahustime nastrouhanym pernikem, ptidadme Svestkova povidla,
brusinkovy kompot a provaiime. Hotovou omacku ptecedime ptes jemny cednik, ochutime a na zaveér

prilijeme ¢ervené vino.

Doporucena ptiloha
Karlovarsky knedlik, bramborové smazené krokety nebo bilé pecivo.
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