Kanci kyta po myslivecku

https://varimesmarcelou.cz/kanci-kyta-po-myslivecku

Kanci kyta po myslivecku je velkd dobrota. Pokud kan¢imu masu budeme vénovat dostatek ¢asu, ve
findle nas bude ¢ekat pokrm hodny luxusni tabule. Pokrm je barevné krasny, chutové bohaty a na
talifich vypadé lakavé. Vérte, Ze to, co slibuje o¢im, chutovym poharkum dvakrat splni.

Na 4-5 porci kanci kyty po myslivecku budeme potrebovat

700 g kanci kyty nakrajené na vetsi kostky (odblanéné)
2 dl hovéziho vyvaru na podliti

1 polévkovou lzici sadla

3 cibule nakrajené na kosticky

1 strouzek Cesneku (velky) rozetreny se soli

2 Cajové 1zicky mleté uzené papriky

2 Cajové 1zicky smési koreni na gulas

2 dle rajCatového pyré

Platek masla (asi 1 cm silny) na zahusténi omacky

Na nalozeni masa si pripravime

« 1 polévkovou Izici jablecného octa

2 polévkové 1zice Metaxy

1 ¢ajovou 1zicku (vrchem) soli

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

Trochu mletého rozmarynu a chilli dle volby kazdého
5 nadrcenych kulicek nového koreni

5 nadrcenych kulicek jalovce

1 bobkovy list (preptileny)

1 polévkovou Izici dynového oleje

50 g uzené slaniny nakrajené na tenké prouzky

2 suSend rajcata nalozend v oleji a nakrajend na mensi kusy
2 polévkové 1zice s6jové omacky

Cas pripravy: 20 minut

Odlezeni: 24 hodin (Ize i déle)

Opeceni masa a cibule na panvi: 20 minut

Zpusob pripravy: v pomalém hrnci 3 hodiny na vyssi stupen
Dokonceni: 5 minut

Narocnost: snadné
Postup pripravy kanci kyty po myslivecku

Kanci kytu peclivé odblanime a nakrdjime na vétsi kostky. Maso vlozime do sklenéné nadoby.
Pridame v$echny uvedené suroviny na nalozeni a dukladné promichdame. Maso zatizime talifkem a
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nechéame ho v nalevu odlezet miniméalné 24 hodin.

- b

Do rozpalené panve dame lzici sadla a jemné kostiCky z 3 cibuli. Michdme a smazime priblizné 10
minut. K osmazené cibuli pridame rozetreny strouzek cesneku, promichdme a kratce (ani ne minutu)
zasmazime. Pridame mletou uzenou papriku, smés koreni na gulds a 2 dl rajcatové pyré, promichame
a cely obsah panve premistime do nddoby pomalého hrnce.
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Do uvolnéné panve preneseme maso a sveédomité ho opeceme ze vSech stran. Kostky masa zméni
barvu ze syté ¢ervené na mirné Sedohnédou barvu. Maso rovnéz preneseme do nadoby pomalého
hrnce. Priddme i zbytek marinady a 2 dl hovéziho vyvaru. VSe promichdme a casova¢ pomalého
hrnce nastavime na 3 hodiny a vyssi stupeni. Po uplynuti kazdé hodiny maso v mise pomalého hrnce
promichéme.

Po trech hodindch bude maso krasné mékké, omacka husta a tmava. Cely obsah nadoby pomalého
hrnce premistime do kastrolu, pridame i platek mésla asi 1 cm silny a krouzivym pohybem hrnce ho
nechame rozpustit. Uz nezahrivame a ni¢im dale nezahustujeme.

Vhodnou prilohou jsou $pecle, noky z odpalovaného tésta nebo ¢erstvy kvaskovych chleba.
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