Séfkuchar Martin Samek tentokrat nabidne jeden z tradi¢nich

a jednoduchych recept(i na ipravu mufloniho masa, které

je specifické svou chuti a v{ini. Pri pfipravé mu sice musime

| venovat o néco vetsi péci, investované Gsili ale stoji za to!

[ Martin Samek |

Po odlezeni masa 2 hodiny.

Mufloni kyta, stl, pepr, erstvé bylinky, cibule, cesnek, divoké koreni, uzeny Spek, sadlo, maslo, zvéfinovy vyvar.

stahnout provazkem, aby drzela soumérny tvar. Takto pfipravené maso potfeme drcenym ¢esnekem a nechdme odlezet
nejméné 24 hodin v lednici. Pak si pripravime zaklad. Rozehiejeme sadlo, a pokud nam zbylo trochu Speku, dédme ho na sadlo
rozpustit. Na rozpaleném tuku zprudka opeceme nalozené maso ze viech stran. Zatdhnuté maso vynddme a na stejném tuku
orestujeme cibulku do tmavé barvy. Na takto pfipraveny zaklad vlozime opecené maso, bylinky, divoké kofeni, podlijeme horkym
vyvarem, piidame strouzky ¢esneku a dame péct do vyhiaté trouby na 180 °C. Maso peceme do mékka. Pri peceni jej podlévame
a otacime dle potieby. A7 je maso mékké, vyjmeme ho ze zdkladu a dodélédme Stavu. Ta by méla mit tmavou barvu, chut jemnou
a konzistenci tekutou, ne jako zahusténa omacka. Tmavsi barvy docilime restovanim vypeku na sporaku. Jemné zahusténi vytvorime
tak, Ze $tavu rozmixujeme tyCovym mixérem. Jestlize je moc husta, zredime ji zvéfinovym vyvarem a provaiime. Do hotové Stavy
zaslehdme trochu masla pro ziemnéni (jiz nevaifme), dochutime soli, pepfem a drcenym cesnekem. Doporucuiji servirovat s listovym
Spenatem a bramborovym knedlikem. Pokrm ozdobime pecenymi ¢esnekovymi strouzky v sadle.
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@ Mufloni kytu dobfe a peclivé odblanime, osolime, opepiime a protkneme uzenym Spekem (na3pikujeme). Kytu méizeme
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