Kanci maso s cokoladovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- bobkovy list 2 ks

- rapikaty celer 1 ks

- cibule 1 ks

. kandovana citrénova kura 1 Izice
. Cervené vino 180 ml

- Cesnek 2 strouzek

- horka ¢okolada 90 g

- mrkev 1 ks

- muskatovy oriSek mlety 1.2 Izicka
- bily vinny ocet 60 ml

- panensky olivovy olej 60 ml

- rozinky sultanky 2 1Zice

- kanci maso 500 g

- cukr 2 1zice

- piniové orisky 2 1Zice

- grappa 60 ml

- petrzelka 2 1zZice

- mletd skorice 1.2 1zicka

- vlasské orechy 4 1zice

- vyvar 250 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

Ve velkém kastrolu zahrejte na mirném ohni olej. Pridejte cibuli, mrkev, celer, cesnek a petrzel a
restujte, dokud zelenina nezmékne, cca 10 minut. Zelenina by neméla zhnédnout. Nakrajejte maso
na stredné velké kostky a pridejte ho k zeleniné. Na stfednim plameni maso opecte, az ze vSech
stran zhnédne. Maso osolte a opeprete. Pridejte bobkovy list, skorici a muskatovy orisek. Prilijte vino
a varte cca 5 minut, dokud se nevypari. Pridejte ocet a varte cca 3 minuty, dokud se nevypari.
Pridejte masovy vyvar, zakryjte a na mirném ohni nechte pobublavat cca 1 hodinu, dokud maso
nezmékne. Pokud se zaCne prichytavat ke dnu, pridejte vyvar. V nddobé s dvojitym dnem rozpustte
za stalého michani na mirném ohni Cokoladu. Pridejte grappu, vlasské orechy, sultanky, piniové
orisky, kandovanou kiru a cukr. Dobre promichejte a odstavte z ohné. Roziedte cokoladovou smés
nékolika 1zicemi omacky, ve které se varilo maso, pridejte ji do kastrolu s masem a dobre
promichejte. Duste jesté dalSich 5-10 minut. Podévejte horké, naservirované na cerstvé uvarené
polenté (kukuricné kasi).



