Kanci ragu cisarske

https://varimesmarcelou.cz/kanci-ragu-cisarske

Dobre pripravené kanci ragu je lahtidka. Kdyz se rekne kan¢i maso nebo zvérina, hodné lidi protdhne
oblicej a konstatuje: , To bych nikdy nevzal do pusy”. Je to samozrejmé predsudek, protoze kdyby
ochutnali moje kanci ragu, rozhodné by nepoznali, Zze chutnany pokrm neni z hovéziho masa, ale

z divocCaka.

Kanc¢i maso obsahuje vice tuku a ve srovnani s béznym veprovym masem je pevnéjsi, libovéjsi a
vyzivnéjsi. M4 tmavé Cervenou barvu, jemnou strukturu a je protkané tukovymi zilkami.

Kdyz se vydate koupit provérené kanci maso do obchodu, budete i malinko prekvapeni, protoze kanci
maso je o dost drazsi nez maso veprové.

A posledni dilezitou informaci je, Ze kan¢i maso vyZaduje na pripravu pomérné dost ¢asu, ale
vysledek stoji za to.

Kancéi ragu je pokrm hodny cisarského stolu.
Na 6-8 porci kanciho ragu si pripravime

* 900 g kanci plece nakrajené na vétsi kostky
3 dl zeleninového vyvaru na podliti

Na nalozeni masa si pripravime

e Kameninovou misu

e 2 dl suchého Cerveného vina

e % dl Metaxy

e 10 g soli

« 1 polévkova lzice ostrého kecupu

e 1 polévkova 1Zice rajského protlaku

e 80 g mrkve nakrajené na kolecka

* 50 g korenového celeru nakrajeného na velikost sirky
¢ 20 g cibule nakrdjené na prouzky

e 3 vétvicky tymidanu

3 Cerstvé bobkové listy

¢ 5 g ¢esneku rozetreného se soli

« 5 kulicek jalovce, prekrojenych na polovinu
¢ 100 g lisek (méla jsem mraZené ze Sumavy)

Na zavérecné zahusténi
¢ 1 polévkova 1zice masla
* 1 polévkova 1zice hladké mouky
 Platek masla na zatazeni omacky

Cas pripravy naloZeni masa: 20 minut

Odlezeni: 24 hodin (1ze i déle)
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Opeceni masa na panvi a povareni zeleniny: 20 minut
Zpusob pripravy: v pomalém hrnci 4 hodiny na vyssi stupen
Dokonceni: 20 minut

Narocnost: snadné

Postup pripravy kanciho ragua

Nakrajenou kanci plec vlozime do kameninové ¢i keramické nadoby. Pridame vSechny uvedené
suroviny na nalozeni masa a dukladné promichame. Maso zatizime talitkem nechame ho v nalevu
odlezet 1-3 dny.

V den konecéné pripravy, maso vyjmeme z nalevu na cednik a nechdme ho okapat. Okapanou tekutinu
muzeme vratit zpét k nalozené zeleniné. Poradné rozpalime panev a okapané maso nechame na
sucho opéct a zatahnout. Opecené maso prendame z panve do nadoby pomalého hrnce.

Zbytek nalevu i se zeleninou a liSkami v mise prelijeme do panve, kde se opékalo maso.



https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/teleci-kureci-platky-s-liskami-a-cuketou.html

Privedeme do varu a po 10 minutach obsah panve prelijeme k opecenému masu. Pridame i 3 dl
zeleninového vyvaru, aby maso bylo témér ponorené.




Pomaly hrnec zapneme na vyssi stupen a pridame i ¢as na 4 hodiny. Po uplynuti kazdé hodiny maso
v mise pomalého hrnce promichame.

Po uplynuti 4 hodin prelijeme cely obsah nddoby z pomalého hrnce (vCetné masa) do kastrolu a lehce
za¢neme zahrivat.
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Zvlast v kastrulku si z mésla a hladké mouky pripravime svétlou jisku.

Kdyz bude mit maso i s vypekem priblizné 80-90 °C, pridame k nému pripravenou jiSku. Dobre
promichdme a nechame ragu povarit na mirném ohni 10 minut. Pak odstavime ze zdroje tepla.

Nakonec pokrm zahustime platkem maésla a opatrné promichame. Omacka, ktera doprovazi maso
musi byt sametové hladka a tmaveé hnéda. O chuti ani nemluvim, je bdje¢na. Zkratka pokrm hodny
cisarského stolu.

Vhodnou prilohou jsou $pekové knedliky nebo opecené bilé pecivo a sklenka dobrého ¢erveného
vina.
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