Danci kyta na smetane - dia
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Suroviny

Porce: 6

- bobkovy list 2 ks

- nakladané brusinky 1 hrst
- celer 1 ks

. sul 1.2 Izicka

- citron 1 ks

- cukr krupice 1 Spetka

- Cervené vino 1 dl

- jalovec 6 kulicka

- maslo 40 g

- mrkev 6 ks

- nové koreni 6 kulicka

- danci kyta 1 kg

- pepr 6 kulicka

- petrzel 4 ks

- rozmaryn 1 Spetka

- tymian 1 Spetka

- Spek 250 ¢

- zakysana smetana 250 ml

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

Pocet porci: 6


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

Postup:

Omytou zvérinu odblanime a prospikujeme klinky slaniny. Pak maso nalozime do ¢erveného vina s
korenim a nechame 2-3 dny prolezet v chladu. Kazdy den maso nejméné 1x otoCime. Pred pripravou
maso vyndame z vinného nalevu, dobre osusijme a orestujeme na rozpusténém masle ze vSech stran.
Ocisténou korenovou zeleninu nakrajime na drobné kosticky, které pridame do vypeku k masu a za
stalého michani osmahneme. Maso osolime, opeprime, pridame suSeny tymian a rozmaryn, trochu
strouhané citronové kury a maso zalijeme vinnym nélevem s korenim (dle potreby zalijeme jesté
vodou). Nadobu prikryjeme poklici a ve vyhraté troubé dusime zvolna dio zméknuti masa, t.j. cca 1,5-
2 hodiny. Mékké maso vyndame, omacku precedime, odstranime vsechno celé koreni a nasledné ji
umixujeme nebo propasirujeme. Priddme kysanou smetanu, kratce a pri mirné teploté prohrejeme,
dochutime citronovou stavou se Spetkou cukru. Maso nakrajime naplatky, ddme do omacky a
podavame s naloZzenymi brusinkami. Vhodnou prilohou jsou houskové knedliky nebo jemné
bramborové noky.



