Kanci kyta na vine s tymianem
Kategorie: Maso
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kanci kyta 800 g

- cibule 1 ks

- mrkev 200 g

- rapikaty celer 150 g

- sadlo 2 1zice

- pepr 6 kulicka

- nové koreni 4 kulicka
- bobkovy list 4 ks

- Cervené vino 400 ml
- hladkd mouka 40 g

- rybizovy dzem 1 IzZice
- Na marinadu

- olej 60 ml

- ¢ervené vino 200 ml
- Cesnek 2 strouzek

- jalovcové bobule 6 ks
- bobkovy list 2 ks

- tymian 2 snitka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Ze surovin pripravime marinadu a kytu do ni na 3-4 dny vlozime, nechdme marinovat v chladu a
temnu.

Maso vyjmeme z marinady osuSime, prevazeme pevné provazkem.

Mrkev, celer a cibuli o¢istime, orestujeme na sadle, pak priddme orestovat i maso, podlijeme 2 dcl
cerveného vina, vodou nebo vyvarem, priddme koreni, osolime a dusime pod poklici domékka,
tekutinu nechdme skoro vydusit.

Kytu pak vyjmeme, odstranime koreni a vypek zaprasime moukou, zalijeme vodou (vyvarem),
pridame zavareninu a dle chuti vino. Omacku dochutime soli a peprem a kratce povarime.

Kyta na viné je lepsi prolezena, a tak je lepsi pripravit ji 1-2 dny predem. Pred pokrajenim kyty
odstranime provazek a pokrajime maso na platky.

Podavame s ruznymi druhy knedliku a noka.



