Kanci plecko na houbach

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kanci plecko 500 g

- Cerstvé houby 200 g

. Cesnek 2 strouzek

. cibule 1 ks

- Na moridlo

. koreni na divocinu 1 1zicka
- jalovec 4 kulicka

. cervené vino 2 dl

- tymian 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=53034766d106e/kanci-plecko-na-houbach.jpg

Postup:

1. Nejprve maso nalozime do moridla; plecko nakrdjime na vétsi kostky, promichame s korenim a
zalijeme ¢ervenym vinem, nechdme 24 hodin nalozené

2. Na sadle osmahneme pokrajenou cibuli, priddme marinované kostky masa, podlijeme vodou,
osolime, dochutim, kminem a na mirném zdroji tepla dusime domékka

3. Kdyz je maso mékké, pridame zmrazené houby (susené predem namocime do vody), pokrm jesté
10 minut podusime az houby zméknou

4. Nakonec ochutime peprem, priddme cesnek, pripadné omacku dosolime

5. Podévame z ryzi nebo knedlikem.

Poznamka:

120 min pripravy + 24 hodin moreni



