Pikantni kanci maso po myslivecku
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Suroviny

Porce: 4

- Kanci plec 400 g

- Olej 4 lZice

- Cibule 1 ks

- Jablko 2 ks

. Zampiony 4 ks

- Tymién 1 ks

- Hrebicek 4 snitka

- Hladka mouka 20 ks

- Brusinky 4 g

- Citron na platky 1 1zicka
- Mlety ¢erny pepr 1 ks
- Bobkovy list 1 Spetka
. Sal 2 ks

- Voda 500 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajime na kousky, osolime a opeprime. Na tuku osmazime do hnéda cibuli, pridéme maso,
orestujeme, pridame bobkovy list a ostatni koreni. Mirné podlijeme a dusime domékka spolu s
krajenymi jablky.

Maso vyjmeme, Stavu zaprasime moukou, po zhoustnuti zalijeme asi 1/2 litrem vody, proslehame a
provarime, vSe precedime.


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

Pridame polovinu brusinek a platky zampiont, dochutime a maso polévame na talifi, doplnime
ozdobou z jablka, citronu a brusinkami.



