Jelenie Karé na visnovej omacke so zemiakovo-zelerovou kasou

Suroviny:

Jelenie Karé bez kosti 500g
Zemiaky 500g

Zeler

Visriovy kompot 700 mi
Maslo

Sol

Korenie

Korenie na divinu

Salotka

Postup:

(1) Karé osolit a nakorenit

(2) Osmahnut na olivovom oleji s kazdej strany (cca 4 minuty)

(3) Prelozit na 25 minut do truby s teplotou 180 °C

(4) Karé vybrat, dat do alobalu oddychnut

(5) Zemiaky a zeler nakrajat na kocky

(6) Uvarit do makka a vymiesat na kasu

(7) Do kase pridat lyZicu masla na zjemnenie

(8) Visnova priloha

(9) Do hrnca trochu olivového oleja a opiect na nom Salotku nakrajan na drobné kusky

(10) Malu lyzi¢ku trstinového cukru

(112) Po rozpusteni pridat scedené visne

(12) Nechat zovriet

(13) Do stavy z visni pridat majzénu a takto to naliat do visni

(14) Nechat prevarit spolu s visriami pridat kisok masla, sol a korenie a citronovu
stavu

(15) Karé nakrajat na platky zemiakovu kasu a preliat viSiovou omackou




