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Jeleni ragi na Cerveném viné pfipravovane u rokle ,,ram”

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

Autor:

Suroviny

2 lusky zelené papriky;

3 dl ¢erveného vina;

1 polévkova lZice jalovce;
bobkovy list;

60 dkg jeleni kyty;

3 polévkové 1zice borivkového dzemu;
sal;

saturejka;

pept;

2 Cervené cibule;

40 dkg bilych Zampioni;
1 polévkova Izice Sipkt;

Postup

Na nudli¢ky nakrajené jeleni maso osmahneme na malém mnozstvi oleje. Zatimco se maso smazi, namoc¢ime
do ¢erveného vina bobule jalovce a Sipky, aby zm¢ekly. Bobule nasypeme na osmazené maso, vSe osolime a
okofenime saturejkou, bobkovym listem a mletym pepfem. Zakapeme Cervenym vinem.

Az se maso vysmazi az na vlastni §t’avu, pfidame na ctvrtky nakrajené houby. Jakmile zacnou houby méknout,
piihodime také na vétsi kousky nakrajenou papriku. Kdyz bude ragl téméf hotove, pridame malé mnozstvi
bortivkového dZzemu.

Jako ptilohu poddvame opecené tousty. Zdobime ¢ervenou cibuli.
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