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Teleci kyta ze star¢ fary

Kategorie: Teleci maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: lab 23858

Suroviny

Ingredience:

1 kg teleci kyty

70 g syrového hibetniho veptového sadla
300 g smrzi

80 g syrové neuzené Sunky

80 g masla

50 g cibule

40 g mrkve

30 g mouky

11 dl suchého bilého vina

11 dl hovéziho vyvaru

1 zloutek

3 dI smetany

kari

pept

sul

1Zice nasekanych svézich estragonovych listkt

Postup

Ptiprava:

1. Soli, pepfem a kari kofenim teleci kytu okofenime, pak zabalime do platkl syrového sadla a ovazeme.
Ocistime a nakrajime smrze.

2. Do kastrolku na 80 g masla ddme opéci dozlatova trochu zbylého syrového sadla nakrajeného na kosticky,
spolu s 80 g syrové Sunky, rovnéz nakrdjené na kosticky. Kdyz je sadlo a Sunka opecena, vybereme je a
uchovame v teple mezi dvéma talirky.

3. Do kastrolu pak vlozime teleci kytu a dozlatova ji na prudkém ohni ze vSech stran ope¢eme. Pak pfidame
sekanou cibuli, mrkev pokrdjenou na kolecka, 1 1zicky kari koteni, popraS§ime moukou a nechame
zasmahnout. Potom zalijeme bilym vinem a hovézim vyvarem, osolime a nechame pomalu na velmi mirném
ohni pod pokli¢kou dusit asi 1 1 hodiny, ob¢as zamichdme a maso obratime.

4. Potom ptidame Sunku se sadlem, nakrajené smrze,, pfidame jesté trochu soli, pepfe a nepatrné kari koteni.

Zasypeme vrchovatou 1Zici estragonu, jehoZ svézi listky velmi jemné nastiihame nlizkami. VSe dobte
promichame a nechame jesté dusit asi 1 hodinu.
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5. Pak kytu vyjmeme, rozbalime a odstranime platky sadla, poloZime do vyhtaté misy, zakryjeme a ddme do
tepla. Ve 3 dl smetany rozmichdme Zloutek a za neustdlého michéni zahustime §t'avu., ale nevatime. Stavu
pak nalijeme do misy kolem masa, zbytek podavame v omacniku.

Doporucena ptiloha:
bilé pecivo francouzského typu a krasné bilé vino (nejlépe z oblasti Anjou)
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