Kanci s kaparovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 3

- Kan¢i maso 600 g

- Cibule 2 ks

. Stl, pepr 1 ks

- Provensalské koreni 1 1zicka

- Cervené vino 100 ml

- Olej 1 ks

- Hladka mouka na zahusténi 1 Izice

- Kapar v bilém vinném octu 1 sklenice
- Smetana 150 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Maso nakrdjime na kosticky a dame na olej spolu s nakrajenou cibuli. Chvilku restujeme, pak
pridame pepr, podlijeme vinem a dusime. Pokud je potreba , podlévame vodou. KdyZ je maso mékké,
ve 250 ml vody rozmichdme hladkou mouku a vlijeme do masa. Privedeme k varu a chvilku
povarime. Na konec priddme kapary i nalevem, provensalské koreni a opatrné osolime. Na zavér
zamichame smetanu, minutku nechdme povarit a odstavime .

Podévame s houskovymi knedliky.


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

