Kanci kyta s brusinkovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Srnci kyta 4 platek

- Slanina 150 g

. Sterilované brusinky 150 g

. Cervené vino 7 dl

. Veétsi cibule 1 ks

. Cerstvé brusinky 70 g

- Plnotucna horicice 1 1zice

- Olej 1 ks

- Masox 1 kostka

- Divoké koreni ( 2-3 bobkové listy, nékolik kulicek nového koreni a celého pepre ) 1 ks
- Cukr 1 ks

. Mlety pept, sul - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
1. Platky masa naklepejte, osolte, opeprete a potrete z jedné strany smési smichanou z horcice a
jedné 1zice sterilovanych brusinek. Kazdy platek stocte do valecku, ten prevazte niti nebo spichnéte

paratkem.

2. Slaninu nadrobno nakrdjejte a rozskvarte v kastrolu na trosce oleje. Pridejte oloupanou a jemné
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nakrajenou cibuli a za stalého michéni ji osmazte doruzova. Pak pridejte divoké koreni, kostku
masoxu, zalejte vSe vinem a privedte k varu. VlozZte pripravené maso a nechte dusit pod poklickou.
Kdyz je maso mékké, vyjméte ho a udrzujte v teple.

3. Do kastrolu pridejte zbylé sterilované brusinky, omacku dochutte cukrem, soli a pepfem a varte do
zhoustnuti. Na zavér z omacky vyjméte koreni a rozmixujte ji. Maso nakrajejte na platky a upravte na
talire, prelejte omackou, ozdobte Cerstvymi brusinkami a podavejte s houskovym knedlikem nebo
téstovinami.



