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Drstky po caenském zptisobu (tripes a la mode Caen)

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedné obtizny

Autor: ajta

Suroviny

1 kg ovatenych drsték

20 dkg cibule

25 dkg mrkve

1 dl calvadosu

2 teleci nozky

20 dkg veptrovych kuzi¢ek
cesnek

tymian

bobkovy list

4 snitky petrzelky
bouquet garni

7 dl), - bilé vino nebo cidr (asi
hiebicek

pept

sul

Postup

Teleci nozky vykostime a nakrdjime na kousky.

Kameninovy hrnec vylozime nejprve vepfovymi kiizickami a nakrajenymi telecimi nozkami, na to polozime
kolecka cibule propichané hiebicky, kolecka mrkve, Cesnek, tymian, bouquet garni, bobkovy list, petrzelku,
osolime, opeptime. Pak pfidame dr$tky nakrajené na kousky, a tak sttidame vrstvy — az do uplného
vypotiebovani. Vzdy vrstvu klizicek a nozicek, vrstvu cibule, mrkve a kofeni a vrstvu drsték. Ve zalijeme
vinem (cidrem) tak, aby cel4 napln byla ponotena. Nakonec zalijeme sklenickou calvadosu.

Zakryjeme poklickou, kterou k hrnci ptilepime té€stem z mouky a teplé vody. Hrnec ddme na mirny ohen a
nechame opravdu mirn¢ ,,bublat* (mijoter) po celych 8 hodin.

Pied poddvanim vyjmeme bouquet garni a zeleninu a peclivé z omacky sebereme tuk. Pak znovu ohfejeme a
jime velmi horké z nahtatych talifa.

P.S.: Nenechte se odradit délkou ptipravy, je to neskute¢né jidlo, skvostné. Ovsem ten kameninovy hrnec je
opravdu podminkou.

Doporucena piiloha:

Strana 1/2



www.netkucharka.cz

venkovsky chléb
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