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Ingredience
* 1 kg srn¢iho masa * rajCatovy protlak
* stejné objemové mnozstvi cibule * asi 5 strouzkd ¢esneku
* asi 2 dcl ¢erveného vina « chilli papric¢ky drcené
* kofeni na zvéfinu * sadlo

Postup

Srnci maso ocistime a z odrezkd uvarime vyvar na podliti. Nejsou-li odrezky, pouzijeme vodu.
Ve vétsim kastrolu rozpalime sédlo, na néj vilozime na mensi kostky nakrdjenou cibuli a po chvili
na kostky nakrajené maso. VSe zasypeme pfimérenym mnozstvim korfeni na zvérinu Ci
divocinu, podlijeme vyvarem a ¢ervenym vinem a dusime do zméknuti. Poté priddme rozdrceny
c¢esnek, podle chuti chilli, téZ podle chuti raj¢atovy protlak, odkryjeme a varime tak dlouho, az
je oméacka primérené husta. Mdzeme ji zahustit jiSkou, ale myslim, Ze bez ni je to lepsi.
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