Choucroute
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Suroviny

Porce: 4

- bilého 2 kg

- uzené maso 200 g

- ovar 300 g

- anglicka slanina 2 platek
- uzena klobasa 4 ks
. parek 4 ks

- veprové koleno 1 ks
- mrkev 2 ks

- cibule 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- hrebicek 6 ks

- bobkovy list 2 ks

- brambory 8 ks

- bilé vino 500 ml

- cely pepr 1 lZice

- kmin 0.5 1zice

- jalovCinky 1 hrst

- tymian 1 snitka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Na dno velkého, nejlépe litinového hrnce rozlozime polovinu zeli nakrajeného na nudlicky,
nakrajenou mrkev, na kolecka nakrajenou cibuli, posypeme jalov¢inkami, kminem, peprem, dame
bobkové listy, Cesnek a nakrajeny ovar a celé koleno

2. Zasypeme zbytkem zeli

3. Navrch rozlozime nakrajené uzené maso

4. Prelijeme vinem a 1/4 1 vody

5. Zakryjeme poklickou a vlozime do trouby

6. Dusime asi 2,5 hodiny pri 180 °C

7. Potom vlozime do hrnce platky slaniny, klobasu, parky a oloupané a umyté brambory, zakryté
dusime jesté 20-30 minut

8. Nakonec troubu vypneme a nechame jesté ve vypnuté troubé tahnout, dokud trouba nevychladne
9. Servirujeme horké, tak, ze na velkou misu naklademe nejprve zeli, na zeli polozime jednotliva
masa a klobasky a celé to oblozime celymi brambory.



