Ragu z divocaka se slaninovym knedlikem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h 30min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 13h 25min , Porce: 4

3591 kalorii , 14 g cukrti , 184 g tuk( ,195 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/ragu-z-divocaka-
se-slaninovym-knedlikem

Priprava Ingredience

Ocistéte maso z divoCéka a nakrajejte na
kostky. Zahrejte hrnec a pfilijte slune€nicovy a
ofechovy olej. Restujte maso, dokud nebude
tmavé, pak jej vyjméte. Pridejte do hrnce
nakrajenou cibuli s kofenim a restujte
dozlatova. Pak cibuli zalijte Cervenym vinem a
vodou. Pridejte zpét maso a vafte domékka.
Kdyz je ragu hotové, pfidejte zmrazené
brusinky a Sipkovou marmeladu. Slaninové
knedliky: Nakrgjejte bilé pe€ivo na male
kosti¢ky a nechte pfes noc vysusit. Nakrajejte
slaninu a cibuli na malé kousky a orestujte
oboji na panvi. Smichejte pecivo se Zloutkem,
teplym mlékem, moukou, cibuli se slaninou a
nasekanou petrzelkou. Okorente soli, pepfem
a liskovym ofiskem. Smés promichejte a
pomalu pfidejte vySlehany bilek. Vymazte
dortovou formu maslem nebo vylozte pecicim
papirem, rozlozte do formy pfipravenou smeés
a pecte v troubé pfi teploté 140°C po dobu asi
20 minut. Poté hotovy knedlik nakrajejte na
vetsi kostky a podavejte s ragu.

e 600 g kyty z divoCaka

e 250 g cibule

e 200 ml Cerveného vina

e 150 mloleje

e 50 ml oleje z vlagskych ofechu
e 10 g jalovce

« sul dle potfeby

e 20 g cukru

« kardamon, cela skofice

e 150 g zmraZenych brusinek
o Cerstvy tymian

e 100 g Sipkové marmelady

e Slaninové knedliky: 200 g slaniny
e 300 g hrubé mouky

e 200 ml mléka

e 250 g bilého peciva

e 100 g cibule

o 30 g nasekané petrzele

e« 30 g masla

e 2vejce

o sUl, pepf, liskovy ofiSek

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Zvéfina,


https://srecepty.cz/ragu-z-divocaka-se-slaninovym-knedlikem

Néco extra, Labuznik, Navstéva, Rodina, Hlavni
chod
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