KIKKOMAN'

Hrbet ze srnciho s mangoldem a cernym korenem

Celkovy ¢as vareni 120 min. 45 min. Doba pfipravy 50 min. Doba vareni 25 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na srnci:
1,2kg

200g
1

150 ml
30g

200g

700g
500 g
100 ml

Na pyré:
500 g

50 mi
Na zeleninu:

50 ml
4L00g

400 g

100g

hfbetu ze srnciho,
pripraveného do trouby
kureciho prsniho filé,
nahrubo nakrajeného
vejce

smetany ke Slehani
petrzele, nahrubo
nasekané

lesnich hub, jemné
nakrajenych na kosticky
sal

pepr

mangoldu, pouze listy,
stonky ponechany
stranou

tramezzini chleba
rostlinného oleje, na
smazeni

celeru, jemné
nakrajeného na kosticky
smetany ke Slehani

sal

olivoveho oleje

stonk( mangoldu,
nakrajenych na kousky o
velikosti sousta

cerného korene,
oloupaného, nakrajeného
na kousky o velikosti
sousta

cibule, nakrajené na
klinky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Pro pfipravu fase na srnci vlozte kureci prso asi na
10 minut do mrazaku. Mélo by byt velmi studenég,
ale ne zmrzlé. Spolu s vejcem, smetanou a petrzeli
rozmixujte v kutru na fasi. Propasirujte pres jemné
sito, abyste odstranili viakna. Houby zprudka
opecte na troSe oleje na velmi vysokém plameni asi
1 minutu. Vychladlé houby vmichejte do poloviny
fase. Ochutte soli a pepfrem a uloZte do chladu do
dalSiho pouziti.

Krok 2

Listy mangoldu blansirujte asi 30 sekund. RozloZte
je na cistou utérku, prikryjte druhou utérkou a
lehce zploStéte valeckem.

Krok 3

Listy mangoldu potfete Cistou dribeZi fasi (bez
hub). HFbet ze srn¢iho do nich zabalte. Platky
tramezzini rozlozte, potfete houbovou fasi a obalte
jimi maso.

Krok 4

Pro pyré varte celer v dostatecném mnozstvi
osolené vody asi 20 minut. Dobfe scedte a
rozmixujte se smetanou a soli ve stolnim mixéru
nebo robotu dohladka.

Krok 5
Mezitim pro zeleninu zahrejte olivovy olej v mélké

panvi. Stonky mangoldu, cerny koren a cibuli
zlehka restujte 3—5 minut bez zabarveni. Podlijte



11
200 ml

10g
Dale:
50 g

zvérinového vyvaru
Kikkoman Sladka omacka

na ryzi
kukuri¢ného Skrobu

krvavce mensiho (salad
burnet)

zvérinovym vyvarem a nechte mirné probublavat
asi 10 minut, aby se tekutina zredukovala. Pridejte
Kikkoman Omacku na sushi ryzi. Kukufricny sSkrob
rozmichejte s trochou vody dohladka a pouzijte k
lehkému zahusténi omacky.

Krok 6

Pfedehfejte troubu na 160 °C (horkovzduch). Na
panvi rozehrejte rostlinny olej na stfednim
plameni. Srnci zabalené v tramezzini opékejte ze
vSech stran 4-5 minut dozlatova, poté prendejte
na mrizku a pecte v troubé uprostred asi 10 minut.
Pripravte na vnitfni teplotu cca 50 °C. Vyjméte z
trouby a nechte asi 5 minut odpocinout, teplota
vystoupa priblizné na 56 °C. Nakrajejte ostrym
nozem.

Krok 7

Na mélke talife naneste mangold a Cerny koren s
trochou omacky. Pridejte pyré. Navrch poloZte
srnci a podavejte ozdobené krvavcem mensim
(salad burnet).

Poznamka: Krvavec mensi je bylinka s chuti Cerstvé
okurky, vhodna zejména do studené kuchyné.
Nejlépe ho nahradite pravé kouskem oloupané
okurky nebo brutnakem, pripadné smési kopru a
maty pro podobnou svézZest.
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