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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

. Blcek bez kosti 1.5 kg
. Zazvor 80 g

- Jablko 1 ks

- Chilli papricka 1 ks

- Tymian 2 snitka

- Rapik celeru 1 ks

. Kira z pomerance 1 ks
. Stava z pomerance 1 ks
. Cerveny ocet 1 1Zice

- Bilé vino 100 ml

- Olivovy olej 100 ml

- Maslo 2 1zice

- Hladka mouka na jisku 2 1zZice
- Nalev

- Palice ¢esneku 1 ks

. Sul 60 g

- Krupicovy cukr 30 g

- Tabasko 1 1zice

- Zeli

- Hlavka cerveného zeli 1.2 ks
. Sul dle potreby 1 ks

- Cukr dlepotreby 1 ks

- Povidla 1 Izice

- SuSené Svestky 1 hrst

- Bily vinny ocet 2 1zice

- Bilé vino 100 ml

- Skorice - tyCinka 1 ks

Doba pripravy: 1140 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 5

Postup:

Maso rozloZte a podélné proriznéte ze vSech vrstvach tuku - zbavte se tak nadbyte¢ného sadla. Na
mase nechte jen tenkou vrstvu jemného tuku, aby si ponechali svoji viini. Cesnek na nélev rozmixujte
a smichejte se zbylymi surovinami a 1 litrem vody. Zalijte jim maso a nechte 12 hodin odlezet.
Ostatni ingredience rozmixujte na pastu. Bucek vyjméte z nalevu a osuste. Jednotliva patra potirejte
pastou a skladejte na sebe, aby maso vypadalo co nejlépe. Pak nékolikrat omotejte folii. Zajistite tak,
Ze pri nasledné uprave neprijdete o stavu. Dejte do trouby predehraté na 72 az 80 °C. Pecte 17 az 24
hodin. Maso vyjméte. Folii nariznéte a $tavu slijte do kastrulku. Zchladly bicek vlozte mezi dvé
prkénka a zatézkejte. Pod néj dejte pekac - stava bude dal vytékat. Nechte odlezet 5 hodin.
Naporcované maso ohtivejte v troubé pti 180°C asi 12 minut. Stavu zredukujte a zahustéte jiskou.
Zeli nakrouhejte, prosolte a pocukrujte. Pomackejte a nechte 10 minut odlezet. Primichejte povidla,
pokrajené svestky a zbylé ingredience. Promichejte a pecte pri 170°C, dokud se na povrchu neudéla
krusticka, asi 10 minut. Promichejte a jesté opakujte 4x az 5x. Podle potreba podlévejte. Zhruba za
hodinu je zeli hotové.

Poznamka:

Priprava dva dny



