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Pikantni kanec po myslivecku

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

Autor:

Suroviny

400 g kanciho masa z plece
4 1Zice oleje

1 cibule

2 jablka

4 Zampiony
tymian

hiebicek

20 g hladké mouky
4 1zi¢ky brusinek

4 platky citronu
mlety pept
bobkovy list

sul

Postup

Maso nakrédjime na kousky, osolime a opepiime. Na tuku osmazime do hnéda cibuli,
vsypeme maso, opeceme, priddme bobkovy list a ostatni koteni. Mirné podlijeme a
dusime domeékka spolu s krajenymi jablky.

Maso vyjmeme, vyduSeninu zaprasime moukou, opeceme a zalijeme asi 1/2 litrem vody,
proslehame a provaiime, vSe pirecedime.

Ptidame polovinu brusinek a platky Zampiont, dochutime a maso polévame na talifi,
doplnime ozdobou z jablka, citronu a brusinkami.

Poznamka

Piijemné pikantni zimni myslivecky pokrm podavame s knedliky nebo téstovinami.
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