Srnječi čeprčkaš

Sastojki:

-1-3 kg mesa                                                    -4 l temeljca

-1 sirova svinjska nogica                             -1 fant za paprikaš

-1/2 kg luka                                                  -1 krem juha od gljif
-zelenje za juhu  x2 (greenzeig)                     - koncentrat paradajza
-3 suhe slive                                                -1 čajna žličica senfa

-sol                                                               -2 dcl vina
-prper                                                           -1 ljuti feferon
-vegeta                                                         - prezli
-črlena paprika                                           - kosti za juhu
-lorbekov list                                                 -mučko ružmarina
-1 žlica svinjske masti                                 -
-češnjak

Postupak pacajna mesa:

Meso treba spandlati od kosti i narezati na komadićke cca:2x2 cm.

Meso se zeru  posoli .Doda se skosani češnjak ,biber,mučko viskoga octa,par listekof ružmarina,1 dcl vina i par natganih listov lorbera.Dobro spremešati i ostaviti 12-24 vure.

Postupak pripremajna temeljca:

Oprane kosti,zelenje za juhu,opečeni luk,prper u zrnu deti u vodu,posoliti i kuhati kak juhu.Z vremena na vreme obirati pjenu.

Za tri vure vgasiti i pričekati ½ vure da se sedne talog.Posle toga precediti temeljac koji se dodaje vrući.

Postupak kuhajna paprikaša:
Na zgretu mast dene se čim sitnije skosanii luk,teri  dinstamo dok ne bu steklast(po potrebi more se malo podlejati s temeljcom)

Prek dinstanoga luka dodamo meso i svinjsku nogicu prek  čega se nasipa malo vegete,prpra i črlene mljete paprike te lorbekovoga  lista.Na to naribamo 2 mrkve, celer korijen, 2 komuške češnjaka i peršun korjen.

Važno je da se sve dinsta čim duže u svojemu saftu.
Ta smjesa se dinsta i podleva s temeljcom i z vremena na vreme se zmeša dok meso ne omekne. Med tim  dodamo suhe slive i fant.
Kad meso omekne dodamo krem juhu od gljif ,koncentrat paradajza,žličicu senfa,ljuti feferon(po ukusu),črlenu papriku,prper,sol vegetu i nakosani list peršuna i celera.

Do željene količine dodamo temeljac.Zgusnemo s prezlima.Dodamo 1 dcl vina i par kaplic limunovoga soka..
Ostavimo da sve prevri par minut.Provjerimo okus,poklopimo kratko vrijeme do servirajna. 

Dok se paprikaš kuha moreju se oglabati kosti iz temeljca,a na kraju i nogica iz paprikaša.
Dobar tek!

