Kanci rillettes s ruzovym peprem
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Suroviny

Porce: 1

- Kanci pecinka 1.5 kg
. Sul 2 1zicka

- Ruzovy pepr 5 lzice

- Cibule 4 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Uzena slanina 250 g
- Voda 31

- Gin 3 1zice

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Maso osolime a ddme do hrnce s polovinou pepre a bobkovymi listy. Cibule oloupeme, nahrubo
nakrajime a pridame do hrnce. Slaninu nakrajime na velmi malé kosticky, dame rovnéz do hrnce.
Prilijeme vodu, privedeme k varu a varime na mirném ohni bez poklicky asi 2 - 2,5 hodiny az je maso
zcela mékkeé.

Maso vyjmeme, nechame trochu vychladnout, vykostime ho a dvéma vidlickami rozdélime po
vlaknech na kousky. Vyvar varime tak dlouho, az zlistane jen asi pul litru tekutiny. Pak peclivé


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

vmichame maso, 1 1zici pepre a gin.

Hmotou naplnime pastikovou formu(1,25 litru )tak, aby tucny vyvar pokryval maso ze vSech stran.

Posypeme zbytkem pepre a nezakryté ddme do chladni¢ky ztuhnout. Po ztuhnuti krajime jako
tlacenku.



