K receptlim ze zvériny patfi Uprava masa spojena

s dobrou ingredienci. K jelenimu krku je to vino

a Sétkuchar Martin Samek doporucuje vybrat takové, jez
vam zpfijemni chvile stravené u sporaku

o,

=:. ') Zhruba 4 hodiny

¢ Jeleni krk, kvalitni ¢ervené vino, cibule, kofenova
'D‘ zelenina (mrkev, petrzel, celer), divoké kofent, bylinky
(tymian, rozmaryn, majoranka), ¢esnek, rajsky pro-
tlak, maslo, zvéfinovy vyvar, pepf, sul, cukr, citronova Stava
nebo ocet, olej

Jeleni krk ocistime a zbavime tuhé ¢asti ve stiedu, m-
@ Zeme zarolovat a stdhnout provazkem, anebo nakrdjet

na vetsi kostky, osolime a opepiime. Rozpalime si olej
a maso zprudka opeceme ze viech stran. Pak je vyjmeme a ve
stejné nddobé pripravime poradny zaklad: Nakrdjime cibuli, ko-
fenovou zeleninu na kosticky a orestujeme - nejprve korenovou
zeleninu a poté priddme cibulku a ¢esnek. V3e restujeme do
tmavohnédé barvy. Pfidéme protlak, trochu cukru a opét kritce
orestujeme. Zalijeme vyvarem, Cervenym vinem, zastfikneme
octem nebo citronovou Stavou a privedeme k varu. Poté osolime,
opeprime, pridame divoké koteni a bylinky (doporucuji v sitku
nebo platynku).

Do takto pfipraveného zakladu vloZime orestované maso

a dusime do mékka. PFi dueni pripravovany pokrm ochutna-
vame a jiz v tomto procesu ladime zavérecnou chut. Jakmile
mame maso mékké (za asi 3 hodiny), vyndame je ze zakladu
a pustime se do pripravy Stavy. Zaklad precedime a Stavu
zredukujeme do finalni konzistence. Dochutime soli, pepiem,
popf. cukrem a octem nebo citronovou Stavou, vse diklad-
né provaifime a zjemnime maslem (nejlépe prepusténym).

K tomuto pokrmu se jako pfiloha hodi napriklad bramborova
kase. Jidlo mtizeme ozdobit prouzky na masle orestované
korenové zeleniny a nasekanou hladkolistou petrzelkou, ale
také strouzky gratinovaného ¢esneku. Pokud budeme recept
pripravovat jako pokrm s omackou, postup je stejny, pouze
Stavu, ve které jsme maso dusili, neredukujeme, ale zahusti-
me ji rozmixovanou zeleninou ze zkladu. V tomto pfipadé
doporucuii jako prilohu jakykoliv druh knedliku.
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