COOP Club.c: 1 listopadu., 2021
Jeleni steak na cerveném viné

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Seznam prisad

4 ks jeleni steak (kazdy i |
asi 150 g) | | "
350 ml cervené vino

5 kulicek  jalovec

1 1zicka koreni na steak
1 ks cibule
100 g maslo
2 1Zice smetana
sul

Postup pripravy

Steaky lehce na plocho rozklepeme a stla¢ime. Vlozime do cerveného vina, priddme bobulky jalovce a
nechdme asi jednu hodinu natdhnout aroma. Poté je vynddme a posypeme korenim na steaky. Marinadu
procedime sitem, ale nevylévame. Cibuli oloupeme, nakrajime na kosticky a opeceme ji na poloviné
rozehratého masla. Pridame polovinu marinady z cerveného vina a nechame dusit asi 10 minut. Poté cibuli
rozmixujeme ru¢nim mixerem. Na zbylém masle si opeCceme namarinované jeleni steaky (asi 8 minut po
kazdé strané) a dame je stranou, kde je udrzujeme teplé. Vypek z pecené rozvarime se zbytkem vinové
marinddy, zamichdme rozmixovanou cibuli se smetanou a dochutime podle potreby soli. Teplé steaky
naservirujeme na talife, prelijeme vinovou omackou a mizeme podavat.

Poznamka: Jako prilohu vyzkousejte napriklad brynzové halusky s kysanym zelim - recept na né mameZDE


https://www.coopclub.cz/brynzove-halusky/16743

