Pecené kruti stehno na salvéji marinované v
medu a ragu z ruzickoveé kapusty

Priprava

Kriti stehno osolime a opepfime. Dame do
misky. Smichadme med, s6jovou omacku, bilé
vino, a hof€ici. Smési potfeme maso a
nechame marinovat.

Marinované maso pfendame na pekac, polijeme
zbytkem marinady a posypeme Salvéji. Pe¢eme
za obCasného polévani vypekem domeékka pfi
180°C asi 1 hodinu. Pokud je vypeku malo nebo
se nam vypekl pfidame trochu vody, vyvaru
nebo vina. Nakonec pfidame Izici masla.

Mezitim na rozehfatém masle orestujeme
nakrajenou cibuli, pfimichame ocisténé a na pul
prekrajené kapusti¢ky a podusime domékka.
Zalijeme smetanou a provarime (asi 5 minut).
Nakonec dochutime soli a bilym pepfem.
Kapusta musi byt mékka, jinak je nahorkla!

Tip k receptu

Kdyz je maso hotové dejte ho na 5-10 minut pod
gril, hezky se zbarvi. Podavame s rdznymi druhy
knedlikll, s bramborami nebo s noky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy ¢as: 2h 30min , Porce: 4

1425 kalorii , 49 g cukr( ,105 g tuki ,44 g
bilkovin
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stehno-na-salveji-marinovane-v-medu-a-
raqu-z-ruzickove-kapusty

Ingredience

600 g kratiho horniho stehna bez kosti
sul a pepf

1 IZice Salvéje

4 |Zice vCeliho medu

1 dcl bilého vina

1 1zicka Dijonské hofcCice

1 Izice masla

100 g masla

2 dcl smetany

2 g pepre bilého a soli dle chuti
1/2 mensi cibule

0,5 kg razickové kapusty

1 I1Zice s6jové omacky

Kategorie

Vyjimeény den, Francouzska, Celoro¢né,

Vv

Labuznik, Hlavni chod
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