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	Srnčí ragů na víně

	
	Kategorie: Srnčí zvěřina

	
	Podkategorie: 

	
	Ingredience:
Suroviny pro 10 osob - 1500 g srnčí přední bez kosti - 100 g cibule - mrkev, celer, petržel (3 x 100 g) - 50 g oleje - 50 g cukru - 100 g rajčatového protlaku - 40 g soli - nové koření, celý pepř, bobkový list - 0,5 dcl octa - 50 g citronu - 100 g švestkových povidel - 100 g brusinkového kompotu - 150 g perníku - 2,5 dcl červeného vína 

	
	Příprava:
Srnčí plec nebo krk vykostíme, odblaníme, opláchneme a nakrájíme na drobné kostičky. Očištěnou cibuli a kořenovou zeleninu společně s cukrem a divokým kořením restujeme na oleji do zlatova. Přidáme rajčatový protlak, ocet, na plátky nakrájený citron, zvěřinu a pod poklicí dusíme do měkka. Po změknutí maso vyjmeme, šťávu zahustíme nastrouhaným perníkem, přidáme švestková povidla, brusinkový kompot a provaříme. Hotovou omáčku přecedíme přes jemný cedník, ochutíme a na závěr přilijeme červené víno. 

	
	Doporučená příloha:
Karlovarský knedlík, bramborové smažené krokety nebo bílé pečivo. 


	Bifteky ze srnčího masa

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
700 g srnčí kýty 20 g slaniny 20 g másla 200 ml vývaru s masoxu sůl a pepř hladká mouka olej 

	Příprava:
Z dobře odleželé kýty nakrájíme přes vklákno řízky silné asi 1,5 cm. Pečlivě je odblaníme, jemně naklepeme dlaní, protneme klínky slaniny, opepříme, potřeme olejem a necháme v chladničce hodinu nakřehnout. Těsně před přípravou je osolíme, poprášíme moukou, opečeme po obou stranách na rozehřátém oleji a vyjmeme. Na pánvičku s výpekem přidáme máslo, necháme je rozehřát, zalijeme vývarem a povaříme. Pokračujeme ve vaření na mírném ohni, až se připečená šťáva odvaří, rozpustí se nánosy a šťáva se přiměřeně zahustí. Při podávání pak horkou šťávou přelijeme bifteky. 

	Doporučená příloha:
Příloha:opečené brambory, vařené brambory


	Lesácký závitek

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
800 g vykostěné srnčí kýty, 50 g anglické slaniny, 150 g žampionů, 2 vejce, 2 cibule, 1 lžíce másla, 1 lžíce hladké mouky, olej, kapary nebo okurka, bobkový list, petrželka, pepř, sůl

	Příprava:
Z kýty nakrájíme přes vlákno plátky, naklepeme, osolíme, opepříme a přitiskneme na ně plátek anglické slaniny. Na másle zesklovatíme jednu nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme plátky žampionů, podusíme, zalijeme vejci, promícháme a necháme srazit. Směs osolíme, vmícháme nasekanou okurku a jemně sekanou petrželku. Touto směsí potřeme plátky masa. Poté je zabalíme a upevníme párátky. Na rozpáleném oleji osmahneme druhou drobně nakrájenou cibuli a závitky ze všech stran opečeme. Promícháme, zalijeme vodou, přidáme bobkový list a pod pokličkou dusíme doměkka. Měkké závitky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, zasmahneme, přilijeme vodu nebo vývar ze srnčích kostí, dobře rozmícháme a povaříme. Šťávu přecedíme na závitky a chvíli povaříme.

	Doporučená příloha:
Jako přílohu podáváme vařené nebo opékané brambory a míchaný zeleninový salát. 


	Srnčí kýta na víně

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
srnčí kýta, 100g slaniny, 50g másla, 100g šunky, 2 cibule, kořenová zelenina, pepř, jalovec, máslová jíška, 1/2dl vývaru, 2dl červeného vína, pomeranč, sůl 

	Příprava:
Kýtu zbavíme žilek a kostí, nasolíme a protáhneme slaninou. Na másle a slanině osmažíme nakrájenou cibuli, kořenovou zeleninu, šunku a přidáme pepř a několik zrnek jalovce. Smažíme s kořením, pak vložíme připravenou kýtu, rychle opečeme, podlijeme vývarem a dusíme asi hodinu pod pokličkou. Pak kýtu obrátíme, podlijeme a dusíme bez pokličky doměkka. Pečenou kýtu vyjmeme a připravíme omáčku - zahustíme výpek opatrně tmavší máslovou zásmažkou, přisolíme, dolijeme ještě vínem a procedíme na úhledně nakrájenou kýtu, kterou jsme narovnali na teplou mísu. Ostatní omáčku podáváme v omáčníku. 

	Doporučená příloha:
Kýtu ozdobíme pomerančem a podáváme s knedlíkem.


	 
	srnčí na grilu

	
	Kategorie: Srnčí zvěřina

	
	Podkategorie: 

	
	Ingredience:
srnčí maso,čínské koření,houby,olej,bylinky,vejce

	
	Příprava:
Nejdříve srnčí naložíme do oleje,koření,bylinek a hub necháme 1 den uležet v lednici.Druhý den můžeme grilovat Když grilujeme tak maso potíráme marinádou co nám zbyla.Na gril dáme pokud možno čistý plech a na něm udláme vejce,které až budou potřete marinádou.Přeji všem dobrou chuť.

	
	Doporučená příloha:
červené víno


	Srnčí roláda

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
vykostěný srnčí bok,divoké koření, slanina, nakládané houby(syrové,sušené),vajíčka, kyselá okurka, mleté maso, slanina

	Příprava:
Základem je nerozbitý, opatrně vykoštěný srnčí bok zbavený dle možnosti loje, který se okoření a do něho se zabalí masová nádivka:houby podusíme s vajíčkem (jako klasická smaženice) smícháme s mletým masem(1/2-1/2) okořeníme, dle chuti přiostříme Chilli nebo pálivou paprikou a zabalíme do bůčku; doprostřed vložíme kyselou okurku. Ve vyhřáté troubě pečeme na 180st.C cca 1 1/2 h pod pekáčkem (nutno polvat), ke konci přidáme jemně nakrájenou slaninu s libovým párkem a vytvoříme sos-omáčku, kterou zahustíme tmavou jíškou.

	Doporučená příloha:
Brambory, bramborová kaše


	SRNČÍ ŘÍZKY V PIVNÍM TĚSTÍČKU 

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
600 g srnčí kýty, 200ml světlého piva, 2 vejce, sůl, pepř, olej na smažení, polohrubá mouka, 50 g strouhaného sýra, petrželová nať. 

	Příprava:
Těstíčko: v pivu rozšleháme vejce, přidáme mouku a sýr, petrželku, ochutíme pepřem a osolíme. Z kýty nakrájíme řízky, naklepeme a obalíme v těstíčku. Rozehřejeme tuk a osmahneme po obou stranách dozlatova.

	Doporučená příloha:
Podáváme s bramborovou kaší. 


	Srnčí řízky

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
1 kg srnčí kýty, 60 g slaniny, 1 lžíce másla, šťáva z 1/2 citronu, 2 vejce, 5 lžic mléka, hladká mouka, strouhanka, olej, pepř, tlučený jalovec, sůl

	Příprava:
Očištěnou a odblaněnou srnčí kýtu nakrájíme přes vlákno na menší řízky, lehce naklepeme a protkneme slaninou. Plátky osolíme, opepříme, zakapeme citronovou šťávou, potřeme máslem a posypeme jalovcem. Necháme v chladničce 3 hodiny odležet. Potom řízky obalíme v mouce, vejcích rozšlehaných s mlékem a strouhance. Smažíme v rozehřátém oleji pomalu po obou stranách dozlatova. 

	Doporučená příloha:
Podáváme s hranolky. 


	Srnčí steak se šalotkami 

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
4 srnčí steaky z hřbetu nebo svíčkové po 150-200 g * 4 lžíce olivového oleje * 4 plátky angl. slaniny * 2 lžíce másla * 8 šalotek * 1 lžíce cukru * 250 ml červ. vína * 1 lžíce citronové šťávy * 1 lžička citronové kůry * 1 snítka rozmarýnu 

	Příprava:
1. Maso nakrájíme na vyšší steaky, opepříme a potřeme olejem. Necháme v chladu 4 hodiny. Boky masa obalíme slaninou a ovážeme. 2. V pánvi na troše marinády steaky zprudka opečeme ze všech stran. Zmírníme plamen a dopečeme. 3. Do výpeku přidáme máslo a šalotky, posypeme cukrem a osmahneme. Zalijeme červeným vínem, citronovou šťávou, přidáme citronovou kůru a rozmarýn a vaříme, dokud šťávy nebude polovina. 

	Doporučená příloha:


	zadělávané srnčí z předního masa

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
srnčí hrudí nebo plec, slanina, sádlo, mrkev + celer + petržel, cibule, celý pepř, jalovec, tymián, strouhanka z tmavého chleba, ocet, červené víno, škrobová moučka, sůl, pepř

	Příprava:
Maso osolíme, potřeme polovinou podrceného koření a dáme uležet do chladna alespoň na 3 hodiny. Na sádle necháme opéct slaninu na kostičky, přidáme strouhanou kořenovou zeleninu a cibuli na kolečka, druhou polovinu koření a chlebovou strouhanku. Necháme chvíli smažit. Do tohoto základu vložíme pokrájené maso, přidáme 2 - 3 lžíce octa (podle vlastní chuti a zkušeností), zalijeme červeným vínem a vodou tak, aby byla zvěřina potopena. Přikryjeme poklicí a dusíme doměkka asi 2 hodiny. Doporučuji dusit v troubě - nepřipaluje se! Pak maso vyndáme, šťávu podle potřeby zahustíme bramborovou moučkou a povaříme. Hotovou šťávu prolisujeme nebo rozmixujeme a nalijeme na maso.

	Doporučená příloha:
pečené brambory, hranolky, bramborové krokety, bramborový nebo houskový knedlík, dušená rýže

	
Autor: Dagmar Vondrová


	Zvěřinový čardáš

	Kategorie: Srnčí zvěřina

	Podkategorie: 

	Ingredience:
1000 g vykostěné srnčí zvěřiny,75 g slaniny,2 cibule,3 různobarevné papriky,olej,kečup,divoké koření ( bobkový list, tymián ), pepř, sůl

	Příprava:
Zvěřinu nakrájíme na kostky ( menší než na guláš ). Kostičky slaniny rozšvaříme na oleji, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, necháme lehce vzpěnit a přidáme osolenou zvěřinu. Okořeníme dle chuti a necháme, za mírného podlévání dusit ve vlastní šťávě. Před dokončením přidáme na proužky nakrájené papriky a dusíme do změknutí. Dochutíme ostřejším kečupem, mletým pepřem ev. solí. Na tento recept lze využít i méně kvalitní druh zvěřiny - krk, žebra, plece. 

	Doporučená příloha:
Bramboráčky, zelenina


Srnčí maso po zámecku
kategorie: zvěřina 
recept je určen pro 4 osob(y)
doba přípravy je cca 1 hod
Ingredience:
1 kg srnčí kýty / lze nahradit hov. roštěnkou /
1 ČL kořenící směsi na divočinu
2 PL rozpuštěného másla
100 g slaniny
1 cibule
1 sklenka červeného vína
1 citron
olej
sůl, pepř
Příprava:
Maso očistíme, odblaníme a nakrájíme na plátky. Naklepeme je a rozkrájíme na špalíčky. Posypeme divokým kořením, lehce osolíme, opepříme a pokapeme citronem a rozpuštěným máslem. Maso zakryjeme a necháme alespoň 3 hodiny odležet. 
Před přípravou rozškvaříme kostičky slaniny, vmícháme pokrájenou cibuli a maso. Mírně pokapeme olejem a za stálého míchání osmahneme. Pak maso podlijeme sklenkou vína a trochou vody a přikryté dusíme. Během dušení můžeme přidat plátky žampionů, kostičky mrkve a celeru, spařené rozinky. Vypečenou šťávu podle potřeby zředíme, ale nemixujeme ani nezahušťujeme.
Doporučená příloha:
vařené krupicové noky
Dobrůtka, po které se lidé namlouvají.
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 0 osob(y)
doba přípravy je cca 1 hod.
Ingredience:
400g libového masa, skvělé je daňčí, může být hovězí i jiné,
1 sklenice zeleniny Moravanka,
10 větších brambor,
150g másla,
250ml smetany ke šlehání, 
sůl,
pepř, 5 lžic oleje
Příprava:
Maso nakrájíme na kostičky, osolíme, opepříme, řádně promneme a na oleji ze všech stran osmahneme.Pekáček vyložíme pořádným kusem alobalu, na dno dáme plátky másla, potom dáme vrstvu na kostičky pokrájených brambor, na ně navrstvíme osmahnuté maso, na které přijde pokrájená Moravanka a nakonec završíme bramborovou vrstvou.Vrch brambor poklademe plátky másla, alobal dobře uzavřeme a dáme do předehřáté trouby.
Po půl hodině by brambory měly být již měkké, alobal navrchu opatrně rozevřeme brambory necháme zrůžovět a pak na ně vlijeme šlehačku, opatrně promícháme bez porušení alobalu a necháme 5 - 7 minut dopéct.
Grilované srnčí
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 0 osob(y)
doba přípravy je cca 1,5 hod.
Ingredience:
600 g srnčí kýty
2 cibule
4 rajská jablka
2 zelené papriky
8 velkých žampionů
sůl, pepř, olej, citrón
Příprava:
Srnčí maso očistíme, odblaníme a nakrájíme na kousky. Osolené a opepřené maso zakapeme olejem a citrónem, a necháme 2 hodiny přikryté odležet v chladu. 

Na grilovací jehly napichujeme připravené maso, které kombinujeme s kolečky cibule, kloboučky žampionů, plátky rajčat a kosky paprik. Vše pokapeme olejem a grilujeme. 
Doporučená příloha:
zeleninový salát
Srnčí hřbet v pivní omáčce
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
doba přípravy je cca 55 minut
Ingredience:
1,1 kg srnčího hřbetu,
75 g šalotky,
25 g pórku,
15 g celeru,
30 g másla,
750 ml zvěřinového vývaru,
150 ml piva,
1 bobkový list,
1 hřebíček,
2 jalovčinky,
sůl,
pepř
Příprava:
1. Srnčí hřbet vykostíme, zbavíme blan a šlach. Kosti posekáme. Zeleninu a šalotky očistíme, příp. oloupeme a nadrobno pokrájíme.

2. Rozehřejeme 15 g másla a kosti na něm opečeme. Přidáme zeleninu a krátce osmahneme. Zalijeme vývarem a pivem. Přidáme bobkový list, hřebíček a jalovčinky a 30 min. vaříme na malém ohni. Troubu předehřejeme na 160 °C. Hřbet osolíme a opepříme, opečeme na zbylém másle, dáme do trouby a pečeme 15 min. Poté maso zabalíme do alobalu a udržujeme teplé.

3. Kosti vyjmeme, vývar procedíme a zeleninu se šalotkami propasírujeme. Omáčku necháme přejít varem, osolíme a opepříme.
Doporučená příloha:
Hřbet nakrájíme a podáváme s omáčkou a opečenými bramborami.
Srnčí jako svíčková na smetaně
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
doba přípravy je cca 2 hodiny
Ingredience:
600 g srnčí kýty
1 středně velká cibule
1 středně velká mrkev, stejně velká petržel a stejné množství celeru
sůl, bílý pepř, bobkový list
olej
kysaná smetana (nebo Creme-fine od Ramy) - množství dle chuti
Příprava:
Maso odblaníme. Očištěnou kořenovou zeleninu nastrouháme na mrkvovém struhadle, cibuli nakrájíme na tenká půlkolečka.
Maso potřeme olejem, opepříme, vložíme do vhodné nádoby, přidáme veškerou zeleninu a bobkový list, vše důkladně promneme rukama, ev. ještě zakápneme olejem, přikryjeme a necháme v chladu alespoň 24 hodin odležet, v průběhu 1x obrátíme.

V kastrole rozpálíme olej, maso důkladně očistíme od zeleniny a na tuku ze všech stran opečeme, aby se zatáhlo. Vyjmeme, do katrolu vložíme veškerou zeleninu a restujeme dozlatova. Vložíme zpět maso a zalijeme horkou vodou/ vývarem/. Osolíme. Pod pokličkou dusíme doměkka ( kdo se nebojí Papinova hrnce, může ho použít). 

Maso vyjmeme, zabalíme do alobalu a odložíme, vyndáme bobkový list a vše propasírujeme nebo rozmixujeme dohladka. Omáčku vrátíme zpět do kastrolu, pokud je příliš hustá , tak zředíme na požadovanou konsistenci a provaříme. Stáhneme plamen a přidáme kysanou smetanu dle chuti, důkladně rozmícháme, přivedeme k varu a odstavíme. 

Dochutíme, moc dobré je přidat trochu štávy z brusinkového kompotu. Nakrájíme maso a vložíme zpět do omáčky. Pokud to vydržíme, necháme v lednici rozležet do druhého dne.
Doporučená příloha:
houskový knedlík, kolečko citronu a na něm lžička kompotovaných brusinek
Autorem receptu je Eja
Srnčí po pytlácku.
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
Ingredience:
800g vykoštěného srnčího hřbetu, nakrájeného na plátky
150g uzené slaniny
2 cibule na plátky nakrájené
200ml suchého, červeného vína
5-6 větších, čerstvých hřibů
5 zrnek jalovce
kousek na nudličky nakrájené kůry z citronu vosku zbaveného
sůl a pepř
4 velké brambory, oloupané, na kostky nakrájené
4 malé, kyselé, sterilované okurky na malé kostičky nakrájené
Příprava:
Na pánvi vyškvaříme slaninu a na ní opražíme cibuli. Přidáme osolené a opepřené maso, jalovec, kůru a chvíli smažíme. Pak přilijeme víno a dusíme. 

Když je maso skoro měkké, přidáme hřiby, brambory a dovaříme. Do uvařeného přidáme okurky.
Doporučená příloha:
Kompot.
Původní kuchyní tohoto receptu je Slovensko
Srnčí závitky podle Karla Hály
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 0 osob(y)
Ingredience:
maso z kýty (srnčí nebo jelení),
sůl a pepř,
máslo,
šunka,
strouhaný křen,
anglická slanina,
cibule,
špek
Příprava:
Z kýty nakrájejte plátky, které naklepejte, osolíte a maličko opepříte. Kvůli zkřehnutí je potřete máslem a nechejte hodinku odležet. Na každý položte plátek šunky, pořádnou porci čerstvě nastrouhaného křenu a zaviňte. Jednotlivé závitky obalte plátky anglické slaniny, upevněte párátkem a odložte na talíř.

Mezitím v pekáči rozpusťte pokrájený špek, přidejte máslo, závitky a štědrou porci pokrájené cibule. Musí jí být opravdu hodně.
Pečte pomalu v troubě, nejdříve zakryté, až v závěru bez vrchního dílu pekáče.

Jako příloha se hodí hranolky nebo krokety. U Hálů závitky podávají s domácí tatarskou omáčkou, do které Karel kromě tradiční sladkokyselé okurky a cibule přidává kapary, lžičku kremžské hořčice a speciálně ke zveřině i kapku worcesteru.
Původní kuchyní tohoto receptu je Česká republika
Srnční hřbet ve smetanové omáčce (pro Střelce)
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
Ingredience:
1500 g srnčího hřbetu,
mletý pepř,
2 PL přepuštěného másla,
1 kelímek (250 ml) kysané krémovité smetany (18 %),
1 PL rybízového rosolu, trochu vývaru ze srnčích kostí.
Příprava:
Srnčí hřbet vykostíme a maso odblaníme. Hřbet ze všech stran potřeme mletým pepřem a v kastrolu na rozehřátém másle na masité straně opečeme. Kastrol vložíme do mírně předehřáté trouby, srnčí hřbet otočíme masitou stranou nahoru a asi 15-20 minut pečeme. Pak troubu vypneme, maso vyjmeme, zabalíme do alobalu, v němž je znova vložíme do už vypnuté trouby. Dvířka zajistíme měchačkou tak, aby byla trouba maličko pootevřená a v této zvolna chladnoucí troubě maso ještě 20 minut ponecháme, aby tzv. "došlo". Mezitím setřeme a oškrábeme příškvarek, který se vytvořil na dně kastrolu, zalijeme jej trochou vývaru ze srnčích kostí, krátce jej na malém ohni povaříme, přelijeme do malého kastrolku, přidáme kysanou smetanu, společně prohřejeme.
Střelcova rána (pro Střelce)
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
Ingredience:
4 plátky ze srnčí kýty,
80 g slaniny,
1 menší cibule,
100-150 g čerstvých hub,
2 PL oleje,
2 PL červeného vína,
mouka na obalení,
mletý pepř,
mletý kmín,
sůl.
Příprava:
Plátky masa naklepeme, okořeníme a osolíme. Na každý navršíme směs hub podušených na slanině a cibuli. Plátky přehneme, spojíme párátky a obalíme v mouce. Na rozehřátém oleji je z obou stran opečeme, podlijeme vínem a vodou a podusíme doměkka. 
Srnčí řízky na cibuli
kategorie: jelen, srnec, daněk 
recept je určen pro 4 osob(y)
Ingredience:
800g srnčí kýty,
4 cibule,
100g slaniny,
1 pórek,
2 stroužky česneku,
lžička vegety,
100g šunky,
1 dl koňaku,
5 čerstvých žampionů,
lžička worcestru,
1dl bílého vína,
lžička solamylu,
2 lžíce oleje,
sůl,
mletý pepř.
Příprava:
Odblaněnou srnčí kýtu nakrájíme na řízky, naklepeme, osolíme, opepříme. Na pánvi s olejem řízky prudce opečeme a dáme na teplo.

Mezitím na jiné pánvi rozehřejeme na kostičky nakrájenou slaninu, přidáme na nudličky nakrájenou cibuli, pórek a česnek. Promícháme a ještě přidáme na plátky nakrájené žampiony a šunku.

Zalijeme vínem, koňakem, worcestrem a ještě chvíli podusíme. Nakonec dochutíme vegetou a přes připravené řízky přelijeme.
Doporučená příloha:
Podáváme s rýží.
Srnčie ragú

500 g srnčieho pliecka, koreňovú zeleninu (mrkvu, petržlen, zeler), 1 cibuľu, 30 g masti, mleté čierne korenie, vodu, mlieko, hladkú múku, 1 lyžicu horčice, 20 g údenej slaniny.

Očistenú mrkvu, petržlen a zeler postrúhame a opražíme s cibuľou pokrájanou na drobno, na masti. Pridáme na kocky pokrájané mäso, osolíme, okoreníme, podlejeme vodou a prikryté dusíme. Keď je mäso mäkké, ragú zahustíme mliekom, v ktorom sme rozmiešali múku. Pridáme horčicu a povaríme. Nakoniec pridáme na rozškvarenú slaninu, pokrájanú na kocky. Podávame s haluškami alebo s knedľou. 
Srnčí

Čo potrebujeme: 600 g srnčieho mäsa, soľ, potlčené čierne korenie, 150 g údenej slaniny, 1 cibuľa, 2 zrnká nového korenia, 1 bobkový list, 2 dl červeného vína, ocot, 20 g hladkej múky, 60 g ríbezľového kompótu, citrón, 120 g šampiňónov, 20 g masla, vývar 


Slaninu nadrobno nakrájame a opražíme. 
Mäso umyjeme, odblaníme a nakrájame na rezne. 
Mierne ich naklepeme, posolíme, okoreníme a opečieme na opraženej slanine z oboch strán. 
Opražené rezne vyberieme a vo výpeku opražíme nadrobno nakrájanú cibuľu. 
Potom vložíme rezne, podlejeme vývarom, trochou vína, pokvapkáme octom a prikryté udusíme domäkka. 
Počas dusenia rezne obraciame a podlievame vývarom. 
Napokon pridáme maslo zmiešané s múkou, po chvíľke ríbezľový kompót, olúpané koliesko citróna, zvyšné víno a prevaríme. Mäkké rezne vyberieme, omáčku precedíme a pridáme do nej šampiňóny nakrájané na štvrtky a opražené na masle a zohrejeme. 
Srnčie rezne s omáčkou podávame s opekanými zemiakmi a ríbezľovým kompótom.
