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Kanci - Rizky z divo¢aka v omacce z Cerného rybizu (pra).

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

Autor: Plivodni kuchyni tohoto receptu je Francie

Suroviny

kyti¢ka bylinek (snitka tymidnu, 2 snitky zelené petrZelky, 2 bobkové listy, vSe svazané do balicku
kuchynkym motouzkem)

1 mrkev

1 cibule

1 kg masa z kyty mladého divocaka v platcich, kazdy 250g

2 1Zice oleje

3 Izice octa z ¢erveného vina

50 g masla

4 1zice Cerveného vina

sul a pept

trochu kukufi¢né, nebo bramborové moucky na zahusténi (chcete-li)

100 g kase z ¢erného rybizu + 1 1zicka cukru, nebo ne moc sladké marmelady
10 bobulek jalovce

Postup

Ocistit mrkev, cibuli a nakrgjet na kousky pro marinadu. Pfidat maso, koteni, bylinky, ocet a olej. Nalit na vSe
vino a nechat v chladni¢ce piez noc.

Osmazit maso na 25g masla, ptidat zeleninu a bylinky z marinady a smazit po Smin. Nalit na vS§e marinadu,
osolit a opepfit. Pfikryté nechat dusit po 2 hodiny.

Vyjmout maso. Propasirovat omacku piez sito do kastrolku a zahustit ji kukuficnou mouckou (chcete-l1i).
Ptidat zbytek masla po kouscich a potom dovniti zamichat ¢erny rybiz.

Vrétit maso do omacky a dusit dalSich 10min.

Podava se s na masle osmazenymi, silngj$imi platky neoloupanych, pevnych jablek, bez jadfincti a s
“"Brambory Anna” z Labuznika. Pro naSe jazyky, by asi sednul n&jaky jemny knedlik.
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