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Srnci hrbet s kenskymi fazolkami,

glazirovanymi kastany a glazé
z portského vina

(4 porce)

® 600g srnciho hrbetu

® olej na marinovani

® 4 snitky cerstvého ty-
mianu

® sll, pepr

® 400 g ocisténych
a zblansirovanych keri-
skych fazolek

® cerstvé maslo

® 1 Salotka pokrajena
nadrobno

® 1 strouZek cesneku
pokrajeného nadrobno

® 5 dkg slaniny nakraje-
né na kosticky

® sul, pepr

Glazirované kastany

® 200 g loupanych a va-
fenych jedlych kastani

® cukr krystal

® voda

® javorovy sirup

® Grand Marnier

Glaze

® 3 dcl silného cistého
zvérinového vyvaru

® 2 dcl portského vina

® 2 snitky cerstvého ty-
mianu

Ocistény, vykostény srnci hrbet ochutime peprem
a spolu s tymidnem namarinujeme v oleji a nechame
prolezet v lednici prfes noc. Druhy den ochutime soli
a upeceme na panvi idealné na medium rare. Maso po
upeceni nechame alespon 5 minut odlezet na teplém
misté a potom na kazdou porci prokrojime 5 platku.
Keriské fazolky

Na masle zpénime Salotku, ¢esnek a slaninu, pfidame
kenské fazolky, prohfejeme a ochutime soli a peprem.
Glazirované kastany

Na panvi rozpustime cukr a pfipravime stfedné tmavy
karamel, zalijeme lehce vodou a javorovym sirupem,
pfidame kastany a Grand Marnier a nechame vychla-
dit. Pred podavanim kastany lehce prohfejeme v mari-
nade.

Glazé

Svafime zvéfinovy vyvar s tymianem na jednu tretinu,
prilijeme portské vino a opét svarime dokud vyvar ne-
zacne glazirovat.

Créme karamel

(6 porci)

Karamel
® 6 [Zic cukru krystalu
® 4 cl Grand Marnier

Krém

® 300 g cerstvé smetany

® 1 IZice krystalu

® 3 Zloutky

e 1 bilek

® 1/4 vanilkového lusku

@ Cerstvé lesni plody na ozdo-
bu

Cukr roztavime ve vhodném
rendliku na tmavohnédy kara-
mel, stahneme ze sporaku a po-
malu vmichdme Grand Marnier.
Pokud se nam tvori hrudky, po-
malu michame pri nizké teploté
na sporaku. Hotovy karamel roz-
délime do 6 keramickych koko-
tek a nechame ztuhnout.

Krém

Smetanu vlijeme do mensiho
kastrolu, prfidame cukr, semin-
ka vanilkového lusku a prive-
deme pomalu k varu. Stahne-
me ze sporaku a metlou vmi-
chame Zloutky a bilek. Smeta-
nu rozdélime na zatuhly kara-
mel v kokotkach. Kokotky
vloZime do hlubSiho pekace,
zalijeme do 1/3 vodou a pece-
me 60 min. v troubé pri 90° C.
Hotovy créme karamel nechéa-
me vychladit v lednici, studeny
vyklopime na talif a dozdobime
ovocem, pfipadné uslehanou
smetanou.
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