Kanci ragu
Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 4

- Kanci kyta 1 kg

- Cibule velka 3 ks

- Séadlo 2 lIzice

- Cesnek 6 strouzek

- Kecup 3 lzice

- Houby 1 miska

. Sl 2 1zicka

- Vyvar 500 ml

- Mouka 1 1zice

- Sladka paprika 1 1zicka
- Péliva paprika 0.5 1zicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na rozpaleném sadle opékame za stdlého michéni maso, posypané obéma paprikami, polijeme
troskou vyvaru a restujeme, az se maso zatahne. Teprve potom pridame cibuli, aby nezhorkla a
nestala se z ni kase.

Vlijeme zbytek vyvaru a teprve pak solime. Dusime pod poklici, aby se chuté prolnuly, asi v poloviné
duseni priddme houby na platky a kecup.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Kdyz je maso mékké, pridame rozetreny Cesnek a zahustime zaklechtkou, kterou si pripravime
rozmichanim asi 1 vrchovaté 1zicky hladké mouky v trose vody.

Podle rodinnych zvyklosti podavame s knedlikem nebo chlebem, u nés vsak vedou jako priloha k
ragu noky: 40 dkg polohrubé mouky, Spetka soli, 2 1zice polévkové strouhanky (to aby noky byly
nadychané a ne tuhé),1 celé vejce a voda podle potreby. Vareckou umichame polotuhé tésto a
nechame chvili odstat.Mezitim si dame varit osolenou vodu a do vrouci délame 1zici nocky. Az
vyplavou, jsou hotové. Lovime je draténou nabérackou, okapané dame do Cistého hrnce a vlozime do
trouby vyhréaté na 50 stupnd, kde uz mezitim Ceka pod poklickou uvarené ragu, az ho spolu s noky
naservirujeme rodiné. Vychlazené pivko to jisti.



