PecCeny jeleni chrbat

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cervené vino uvarime s koreninami (5 borievok 3 klin¢eky 10 zrniek ¢ierneho korenia 2 bobkové listy) a
vychladnutym zalejeme umyté maso (2 kg jelenieho chrbta). Na druhy den ho vyberieme, osusime,
preSpikujeme pasikmi slaniny, osolime a na oleji ddme piect do rdry. Po chvili ho podlejeme trochou
marinddového vina, po polhodine pridame k masu pokrajanu korefiovu zeleninu a prikryjeme. Dusime za
podlievania vinom az do zmaknutia. Ked'je maso makké, vyberieme ho a odlozime na teplé miesto. Do
stavy primieSame smotanu, v ktorej sme rozhabarkovali zemiakovi mucku. Chvilu povarime, kym nie je
primerane hustd. Pecené maso pokrdjame a podavame so zemiakmi, omacku servirujeme osobitne v
omacniku. Jedlo pripravujeme na sviatocné prilezitosti.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 1200 g
- Mrkva - 150 g

- Cibula volna-70 g

- Petrzlen - 100 g

- Zeler-100 g

- Olej slnecnicovy - 20 g

- Rezistentny skrob - 15 g

- Bobkovy list - 0.5 g

. Cierne korenie cely-1g
- Klincek cely - 0.5 g

- Borievka cela-0.5¢g

- Jedlasol'-3 g

- Jelenie maso - 2000 g

. Cervené vino - 1000 g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 200 g
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