Nutrie na zeleniné a cerveném vine

Priprava

Stehna a chrbéat z nutrie dobre umyjeme,
popretahujeme slaninkou a ddme na mast s
cibufkou do rary dusit. Pridame vSetko
korenie, pokrajanu korenovu zeleninu,
posolime a podlejeme ¢ervenym vinom.
Pocas dusenia vyparenu $tavu dolievame
horucou vodou, pripadne eSte vinom, aby
méso bolo $favnaté. Makké maso vyberieme,
stavu zaprasime muakou a povarime.
Nakoniec ju pretrieme cez sito a vlozime do
nej pokrajané maso.

Tip k receptu

Nakoniec méso posypeme postrihanou
citronovou kérou. Podavame s dusenou ryzou
alebo tarhorfiou a so zavaranymi brusnicami alebo
ribezlami.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

766172 kalorii , 0 g cukru ,45 g tuki ,174 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/nutrie-na-
zelenine-a-cervenem-vine

Ingredience

e cca 800 -1200 g hibetu a stehynek z
nutrie

e 150 g uzené slaniny

e 250 ml ¢erveného vina

o 1 cibule

e 250 g kofenove zeleniny

e« 100 g séadla

e 1 Izice hladké mouky

» tro8ka strouhaného muskatoveho ofechu

e 6 kuli¢ek tlu¢eného pepre

e 3 kuli¢ky tluceného nového koreni

e 3 tlucené hrebicky

« tro8ka strouhane citronové kury

« troSka Cerstvého rozmarynu

e sul podle potfeby

e 2 bobkového listy

Kategorie

Vyjimecény den, Polska, Redukéni, Finanéné

Vv s

chod
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