Srnci ragd na viné

Ingfredience

srnc¢i predni (bez kosti): 600 g
korenova zelenina (mrkev, petrzel, celer): 200 g
cibule: 1 ks

rajCatovy protlak: 40 g

Svestkova povidla: 40 g

kvalitni suché cervené vino: 200 ml
cesnek - strouzek: 1 ks

olej nebo sadlo

sul

cely pepr

nové koreni

bobkovy list

tymian

cerstva stava z citronu

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlaté stredni cesta

Na oleji/sadle v hrnci lehce osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli a priddme na kosticky
nakrajenou korenovou zeleninu, vSe chvili restujeme. Maso ocistime, nakrajime na mensi
kostky a priddme do hrnce k zeleniné. Osolime maso a restujeme ho, dokud se ze vSech stran
nezatahne. Pridame rajcatovy...



Srnci ragu na viné - recept

Na oleji/sédle v hrnci lehce osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli a pridéme na kosticky
nakrajenou korenovou zeleninu, vSe chvili restujeme. Maso ocistime, nakrajime na mensi kostky a
pridame do hrnce k zeleniné. Osolime maso a restujeme ho, dokud se ze vSech stran nezatdhne.
Pridame rajcatovy protlak, cely pepr, nové koreni, bobkovy list, tymidn a vSe zalijeme vinem.

Podle potreby podlévame maso horkou vodou a dusime ho za obCasného michani do zméknuti asi
90 minut. KdyzZ je maso skoro mékkeé, dochutime srnci ragu povidly, citronovou Stavou a Cesnekem,
pripadné jesteé i soli a peprem.

Srnci raga nechame chvili odlezet a podavame s knedlikem nebo rozpecenym chlebem.

Tip: Misto podlévani vodou, mizeme pouzit vyvar.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



