Danci stehno na cerveném vineé

Priprava

Vykostené stehno z Daniela odblanime,

presSpikujeme pasikmi udenej slaniny, osolime
a okorenime. Obviazeme ho pevnou nitou,
aby si pocas pripravy zachovalo tvar a dalo sa
pokrajat na platky. Na oleji jemne oprazime

kolieska cibule, na malé kusky pokrajanu

korenovu zeleninu a potom maso. Poota€ame
ho, podlejeme vodou, pridame jalovec a dobré
umytd pokrajanu citrénovu kéru, bobkoveé listy
a dame piect. Obc¢as podlievame vypekom.

Ked je maso makké, vyberieme ho $tavu
vydusime, poprasime mukou, pridame

pretlak, brusnice, vodu a podusime. Stavu
Zlejeme cez sitko, zeleninu prepasirujeme,

ochutime cukrom a citronovou $tavou.
Nakoniec prilejeme Cerveneé vino a kratko

povarime. Teplé maso pokrajame na platky a

zalejeme omackou.

Tip k receptu

Ako prilohu podadvame Zemlové knedle.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: 20min , Porce: 4

1238 kalorii ,0 g cukr( ,34 g tukd ,135 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/danci-stehno-na-
cervenem-vine

Ingredience

e 800 g danci kyty

e 150 g kofenove zeleniny

e 2cibule

« 100 g dobfe vyuzené slaniny

e 50 ml olivového oleje

e 100 ml Eerveného vina

 sul, cukr, mlety pepf podle potieby
e 2 bobkové listy

e 100 ml ¢erveného vina

e 1 citrén

e 2 lzice rajCatového protlaku

e 6-8 kulicek jalovce

e 4-5 Izic brusinkového kompotu

Kategorie

Vyjimec€ny den, Slovenskd, Celoro¢né,

Vv,

Labuznik, Hlavni chod
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