Jeleni raga

Ingfredience

jeleni plec: 250 g
cervené vino: 70 ml
sadlo: 1 PL

cibule: 1 ks

mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

mensi celer: 1 ks
strouzky ¢esneku: 1 ks
loupana rajcata: 50 g
bobkovy list: 1 ks
jalovec: 2 ks

cely pepr: 4 ks

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Maso na jeleni ragu ocistime a omyjeme, nakrajime na malé kousky, osolime a

opeprime. Na sadle orestujeme cibuli nakrajenou nadrobno, pfidame na malé kousky
nakrajenou mrkev, petrzel a celer, orestujeme. Prisypeme na platky nakrajeny cesnek a hned
poté maso, které nechame zatahnout. Jakmile je...



Jeleni ragu - recept

Maso na jeleni ragu ocistime a omyjeme, nakrajime na malé kousky, osolime a opeprime. Na sadle
orestujeme cibuli nakrajenou nadrobno, priddme na malé kousky nakrajenou mrkev, petrzel a celer,
orestujeme. Prisypeme na platky nakrajeny ¢esnek a hned poté maso, které nechame zatdhnout.

Jakmile je maso opecCené, pridame rajcata, koreni a podlijeme vinem. Poté pomalu pri mirné teploté
dusime pod poklickou asi 2 hodiny a dle potreby podlévdme vodou nebo vyvarem. Pokud je maso
mekke a jeleni ragu plné tekutiny, odkryjeme poklicku a povarime, aby se tekutina odparila. Podle
chuti osolime a opeprime.

Jeleni raga podavame s ryzi nebo Stouchanymi bramborami.

Tip: Pokud nechceme v oméacce kousky zeleniny, muzeme maso vyjmout a $tavu rozmixovat nebo
propasirovat.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



