Marinovany zajic na smetane

Priprava

Ocisteného a umytého zajaca rozdelime tak,
aby zadné stehna a chrbat zostali v jednom
kuse. PreSpikujeme ich slaninkou. Vlozime ho
do zapekacej misy a zalejeme uvarenym a
vychladnutym moridlom. Nechame na
chladnom mieste 2-3 dni. MORIDLO:Do
vriacej posolenej vody dame varit pokrajanu a
ocistenu korenovu zeleninu s cibulou,
bobkovy list a koreniny. Pred dovarenim
zeleniny prilejeme ocot. Povarime a nechdme
vychladnut. Na tuku oprazime pokrajanu
cibulu. Maso rozdelime na mensie kusy,
dame ho na cibulu, podlejeme moridlom a
spolu so zeleninou z moridla ddme do rury
udusit. Po¢as dusenia polievame $tavou.
Méakké méaso vyberieme a pokrajame. Stavu
zahustime kyslou smotanou v ktorej sme
rozhabarkovali muku, nechame povarit,
pretrieme ju cez sito, pridame horcicu a
polejeme maso.

Tip k receptu
Stava nema byt prili§ husta. M6zeme dochutif
solou, hor&icou alebo octom. Podavame s
knedlou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 3dni Oh Omin , Cas vareni: 1h
Omin

Celkovy €as: 3dni 1h Omin , Porce: 4

450 kalorii ,0 g cukr(i ,0 g tukt ,18 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/marinovany-zajic-

na-smetane

Ingredience

o zadni ¢ast zajice (stehna a hibet)
e 2lzice sadla

e 2cibule

e 500 ml zakysané smetany

e 2 Izice hladké mouky

e 3 lzice polotu¢né hofcice

» sul podle potieby

o troSka cukru krystal

« Mofidlo: 300 g kofenové zeleniny
e 2 bobkové listy

e 6 kuli¢ek pepfe

e 3 kulicky nového kofeni

e cca 3 lzice octa

e 1 cibule

e 6 kuliCek jalovce

e cca 1500 ml vody

e 1 1ZiCka soli

« 2 platky uzené slaniny

Kategorie

Vv s

Vyjimeény den, Ceska, Finanéné naroénéjsi,
Drubez a kralik, Néco extra, Labuznik, Hlavni
chod
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