Pecena kanci kyta s horcici

Priprava

DiviaCie stehno umyjeme a viozime na 3 - 4
dni do predom uvareného a ochladeného
pacu, ktory pripravime z vody, octu, mrkvy,
petrzlenu, zeleru, soli a korenin, ktoré
pokrajame a varime asi 45 minut. Pred
pripravou maso osusime a oprazime na na
rozSkvarenej slanine. Podlejeme ¢ervenym
vinom a 10 minut podusime. Potom pridame
zeleninu z marinady, podlejeme nélevom,
prikryjeme a udusime takmer do mékka.
Odkryjeme a dopecCieme. Méakké maso
potrieme horcicou a posypeme nadrobno
posekanou zelenou petrzlenovou viatou.
Nakoniec maso vyberieme, zeleninu mézeme
prepasirovat. Maso pokrajame na platky a
vlozime naspat do omacky.

Tip k receptu

K diviaiemu stehnu podavame Zemlové knedle.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 4dni Oh Omin , Cas vareni: 1h
Omin

Celkovy Cas: 4dni 1h Omin , Porce: 5

1030513 kalorii , 0 g cukrt ,40040 g tuku ,
200039 g bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-kanci-
kyta-s-horcici

Ingredience

e 1000 g kanci kyty

e 250 ml vody

e 100 ml octa

e 1 veétsi mrkev

e 1 kofenova petrzel

e 1/2 kofenu bulvového celeru
e 6 kuliCek pepre

e 6 kuli¢ek nového koreni

e 6 kuli¢ek jalovce

e 2 bobkové listy

e 150 g uzené slaniny

e 200 ml Eerveného vina

« 2 Izice plnotu¢né hofcice

e sul podle potfeby

1 IZice zelené petrzelové naté

Kategorie

Vyjimec¢ny den, Slovenskd, Podzim, Financné

Vv s

Hlavni chod
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