Bazant na cerno

https://varimesmarcelou.cz/bazant-na-cerno

Bazant pripraveny na ¢erno je mimoradné chutna zélezitost a je hoden zamecké hostiny. VSak také
recept pochazi ze zdmecké kuchyné hradistského zamku.

»Bazant na cerno” i ,bazant nacerno” = obé varianty pripousti jazyk cesky.
Na 5-6 porci bazanta na cerno budeme potrebovat:

Na marinadu

« 1 polévkovou Izici oleje

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky
Trochu chilli

1 ¢ajovou 1zicku granulovaného ¢esneku
1 polévkovou lzici s6jové omacky

1 ¢ajovou 1zicku bramborového Skrobu

Ostatni suroviny na pripravu

e bazant naporcovany na Ctvrtky

¢ 1 mrkev nakrajenou na drobné kosticky

e Platek celeru (asi 1 cm silny) nakrajeny na drobné kosticky
e Trochu nasekaného rozmarynu

8 susenych Svestek nakrajenych na mensi kusy
1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

2 bobkové listy

2 polévkové 1zice strouhaného perniku

0,51 cerného piva

2 polévkové 1zice svestkovych povidel

1 polévkovou 1Zici sadla na opeceni zeleniny
Platek mésla na zjemnéni omacky

Doba nalozeni naporcovaného bazanta v marinadé: 2-3 dny
Opeceni bazanta a nasledné zeleniny na panvi: 20 minut
Duseni v pomalém hrnci na vyssi stupen: 3 hodiny

Postup pripravy bazanta na cerno

Pripravenou marinddou Stétcem potreme rozétvrceného bazanta. Namarinované maso vlozime do
prostorné misy. Zasypeme ho drobnymi kostickami celeru a mrkve. Priddme i nasekany rozmaryn a
bobkové listy. Maso jemné promasirujeme.
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Misu pokryjeme potravinarskou folii a umistime ji do chladu. V zimné je to jednoduché, protoze staci
i chladna chodba. Nutné nemusi byt v chladnicce.

Po odlezeni (2-3 dny) preneseme misu do kuchyné, sejmeme félii a maso nechame temperovat 1-2
hodiny, aby ziskalo pokojovou teplotu.

Rozpdalime na sucho panev a jednotlivé kusy bazanta na ni opeceme do hnéda.



Kousky bazanta prenddme do nadoby pomalého hrnce. Do prazdné panve po opeceni bazanta
pridame 1zici sadla a nejprve opeceme kosticky cibule. Pak pridame i kosticky celeru a mrkve.
Opékame a michame asi 10 az 15 minut. Nasledné opecenou zeleninu zalijeme asi polovinou ¢erného
piva, promichame a kratce povarime.

Pred koncem varu zeleninu zasypeme dvéma vrchovatymi 1zicemi nastrouhaného perniku,
promichame a celym obsahem péanve prelijeme bazanti porce v nddobé pomalého hrnce.
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Pomaly hrnec nastavime na vyssi stupen na dobu tii hodin. Za tuto dobu minimalné dvakrat bazanta



https://www.varimesmarcelou.cz/pomaly-hrnec

obratime. Pred koncem duseni do nadoby pridame 2 polévkové Izice Svestkovych povidel.

Po trech hodinach porce bazanta vynddme a udrzujeme je v teple. Hustou a velmi tmavou omacku
prepasirujeme, pridame i platek masla a bez dalSiho zahtivani nechdme v horké omacce rozpustit.

Podavame s nékterym typem noku, tieba jako j&, s noky z odpalovaného tésta.
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