www.netkucharka.cz

Kanci kyta na divoko

Kategorie: Zvéfina
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g kanc¢i kyty zbavené tuku
30 g slaniny

mlety pept

3 Izice oleje

kousek cibule

mrkev

celer a petrzel

20 g hladké mouky

cukr jalovec

nové koteni

20 g masla

cely pept

bobkovy list

tymian

kousek citronu

1 1zice rajcatového protlaku

1 1Zice brusinkového nebo rybizového kompotu
1 dcl ¢erveného vina

stl

ocet.

Postup

Dobte odleZzené kanci maso naklepejte, protknéte klinky slaniny, osolte a nechejte kratce odlezet. Zeleninu a
cibuli pokrdjenou na platky osmazte na oleji, vimichejte 1zicku mouckového cukru a nechejte jej slabé
zkaramelizovat. Na pfipravenou zeleninu vloZte maso, podlijte je vodou, pfidejte kofeni, oloupané kolecko
citronu, 1zi¢ku octa, rajcatovy protlak, stil a duste pod pokli¢kou. Pfi duseni maso obracejte, pielévejte
mastnou Stavou a podlévejte horkou vodou. Pfi dopékani pfidejte mouku promichanou s maslem, po chvili
pridejte brusinkovy kompot. Omacku dopliite vinem, prolisujte, dochut’te citronovou §t'avou, cukrem a soli,
pfidejte maso pokrajené na porce a dobfe jej prohfejte. Podavejte se smazenymi bramborovymi kroketami a s
brusinkovym nebo rybizovym kompotem.
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