Kanci plec na smetane

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- kanci plec 1.5 kg
- cibule 1 ks

- petrzel 1 ks

- Spek 300 g

- celer 1.4 ks

- maslo 100 g

- voda 0.51

- tymidan 1 1zicka

- jalovec 1 1zicka

- rozmaryn 1 1zicka
- hrubozrna stl 1 1zicka
- olej 1 1zicka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Marinada: do hmozdire ddme po 1 kavové 1ziCce - tymidnu, kuli¢ek jalovce, rozmarynu, hrubé soli a
oleje.

Kanci plec odblanime a svazeme do tvaru valecku, poctivé prospikujeme klinky Speku a potieme
povrch masa v hmozditi rozdrcenou a smichanou marinddou. Maso nasledné polijeme rozpusténym
maslem a vlozime zakryté do chladna na 48 hodin.


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

Maso po poctivém nalozeni zprudka orestujeme na panvi a vlozime do pekéace. Do vypeku z panve
pridame na kostky orestovanou korenovou zeleninu, kterou lehce opeceme. Podlijeme cca 0,5 1 vody,
prikryjeme a peCeme na poloviéni vykon trouby cca 2 hodiny.

Po hodiné pecCeni maso otoCime. Po upeCeni maso vyjmeme a odstranime ovazani a ulozime
nakrajené v teple. Upecenou zeleninu dame do kastrolu vcetné $tavy a ponornym mixérem
rozmixujeme uplné do hladka. Do této vzniklé zeleninové kaSe vlijeme 2 kelimky sladké smetany a jiz
jen dle potreby dochutime soli.

Poznamka:

Tip: Podavame s houskovym knedlikem a dle chuti i s brusinkovym kompotem.



