Prirodni pecena kyta z divocaka

Priprava

Stehno z mladého diviaka oCistime a
dbékladne oplachneme. Predpikujeme ho
striedavo pasikmi slaniny, cesnaku, mrkvy,
zeleru a polovicami malych cibuliek. Potom ho
posolime, ddme na maslo a slaninu piect
spolu s Ciernym korenim, novym korenim,
bobkovym listom. Podlievame bielym vinom
alebo masovym vyvarom. UpecCieme ho
domékka, $tavu zahustime strdhanym
chlebom.

Tip k receptu
Podavame s knedlami alebo bielym pecivom,
jarabinovym kompo6tom alebo so zele zo surovych
Ciernych ribezli.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 1h 45min , Porce: 6

982 kalorii , 0 g cukrd ,92 g tuku ,21 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/prirodni-pecena-
kyta-z-divocaka

Ingredience

e 1200 g kyty z mladého kance
e 100 g uzené slaniny

e 1 vétsi mrkev

o 1/2 kofenu bulvového celeru
e 6 strouzk( ¢esneku

e 5 malych cibulek

e 80 g masla

o 8 kulicek pepre

o 8 kuli¢ek nového koreni

e sul podle chuti

e 250 ml bilého vina

e 1-2 bobkové listy

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Zima, Finan&né

Vv,

Hlavni chod
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