Kanci plec se sipkovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

. citrénova Stava 2 1zice

- Cervené vino 200 ml

- hrebicek 3 ks

- kanci plec 800 g

. Sipkova marmeléada 2 1zice
- hladkd mouka 3 1zice

- ocet 300 ml

- suSené Sipky 2 1zice

- mletd skorice 1 Spetka

. zvérinovy vyvar 500 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kanci plec dukladné ocistime, oplachneme a osusime. Vlozime ji do octové vody s troskou tymidnu a
varime asi 120 minut doméka. Do kastrulku nalijeme vyvar, vino, priddme susené Sipky, Sipkovou
marmeladu, skorici, hrebicek, sul, tymian a citronovou $tavu. Poradné promichdame a povarime pét
minut. Omécku zahustime hladkou moukou rozmichanou v trose vody. Nechame ji asi 15 minut
zvolna provarit. Mékké kanci maso nakrdjime na tenké platky. Hotovou omacku precedime pres
cednik, podle potreby dochutime soli a prelijeme ji platky masa. Podavame s petrzelovymi knedliky a
zdobime bylinkami.
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