Steaky z kyty divocaka na houbach a koreni
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Suroviny

Porce: 4

- kyta z divocdka 1 kg

- marinada

- 8% ocet 2 dl

- koreni na zvérinu 2 balicek

. listu bobkovy list 6 ks

- mletd sladké paprika 1 balicek
- rostlinny olej 400 ml

- mlety ¢erny pepr 1 Izice

- smiSené susené houby 100 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:

Bobkové listky rozdrtime v hmozditi se susenymi houbami na jemny prasek. Priddme koreni na
zvérinu, mletou sladkou papriku, mlety ¢erny pepr, ocet a olej podle konzistence, aby vznikla jemna
pasta. Po promichani nechame smés 20 minut pri pokojové teploté ulezet.

Kytu nesolime. Dobre ji potreme korenici pastou a nechame v lednici pres noc.

Druhy den kytu vyjmeme, poradné promneme opakované korenici pastou a na sadlem vymazany
keramicky pekac rozlozime. Pekac s kytou vlozime do na 200°C predehraté trouby. Zakryjeme. Kdyz


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

asi po pul hodiné zaCne poustét $tavu a tuk, zaCneme kytu prelévat vypekem.

Dalsi ptlhodinu peceme maso zakryté. Pak je vhodné kousek masa zkraje uriznout. Pokud je
centralné rizové, mate medium steak. Kdyz zadnou krvavou nevidite, mate well done. Kdyz krvaveé-
ruzova Stava vytéka po zatlaCeni mate rare.

Steaky z kyty divo¢dka na houbdach a koreni podavame s prilohou podle vlastni chuti. Steaky je
mozné konzumovat studené, nakrajené na platky. Prilohu si zvolime podle chuti. Doporucuji jemné
nastrouhany cerstvy kren smichany s nezralymi nastrouhanymi jablky.



