Kanci se Sipkovou omackou

Ingfredience

kanci kyta nebo plec: 350 g
Sipkova marmelada: 100 g
suché c¢ervené vino: 80 ml
masovy vyvar: 150 ml
uzena slanina: 80 g

vétsi cibule: 1 ks

mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

maly celer: 1 ks

sadlo: 2 PL

citron

strouhany pernik: 1 PL
nové koreni: 3 ks

bobkovy list: 1 ks

cely pepr: 4 ks

jalovec: 2 ks

hrebicek: 2 ks

mleta skorice



tymian: 1 KL
sul

mlety pepr
trtinovy cukr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Kanci maso odblanime a prospikujeme prouzky slaniny. Koreni rozdrtime v hmozdifi, smichame
s rozpusténym sadlem, citronovou stavou a touto smeési potfeme maso, které nechame v
lednici 1 - 2 dny odlezet. Kofenovou zeleninu nastrouhame nahrubo, cibuli nakrdjime na
kosticky, vyvar ohfejeme. Z masa...

Kanci se Sipkovou omackou - recept

Kanc¢i maso odblanime a prospikujeme prouzky slaniny. Koreni rozdrtime v hmozdiri, smichame s
rozpusténym sadlem, citrénovou stavou a touto smési potreme maso, které nechame v lednici 1 - 2
dny odlezet.

Korenovou zeleninu nastrouhame nahrubo, cibuli nakrdjime na kosticky, vyvar ohrejeme. Z masa
odstranime kousky koreni a v rozehratém pekacku ho nechame orestovat dohnéda ze vSech stran. K
masu vratime kousky kofeni i se $tavou, kterou pustilo. Stdvu nechdme odpafit, maso vyjmeme,
zabalime do alobalu a do stejného pekacku dame orestovat cibuli a korenovou zeleninu. Zeleninu
restujeme pozvolna a dohnéda. Vratime kanci maso, osolime, opeprime a podlijeme ¢ervenym vinem,
ze kterého nechame odparit alkohol. Zalijeme vyvarem, priddme Sipkovou marmeladu, priklopime
a nechame dusit pri teploté 170 °C asi 2 hodiny domékka.

Kanc¢i maso premistime do hrnce, priklopime poklickou a dame do vypnuté trouby. Omacku
propasirujeme (nemixujeme, protoze jsou v ni kousky koreni), dochutime soli, peprem, citrénem
nebo cukrem dle chuti. Oméacku nakonec muzeme zahustit strouhanym pernikem, ktery v ni jesté par
minut povarime.

Kanci se sipkovou omackou se podavé s houskovym knedlikem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/houskovy-knedlik

