Danci kyta se sipkovou omackou a
karlovarskym knedlikem
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Suroviny

Porce: 4

- Danci kyta 2.5 kg

- Korenova zelenina 250 g
- Cibule 100 g

. Svestkovéa povidla 150 g
. Sipkovy dZzem 250 g

- Ocet40g

- Cukr krystal 60 g

- Divoké koreni ( cely pepr, nové koreni, bobkovy list, jalovec ) 4 g
- Rozmaryn 3 g

- Tymian 3 g

- Maslo 150 g

- Sadlo 100 g

. Cervené vino 100 ml

- Hladka mouka 150 g

. Sul35¢g

. Slanina bez kiize 100 g

- Citron 50 g

- Pernik na vareni 100 g

. Zvérinovy vyvar 2.5 1

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Maso prospikujte ¢asti slaniny, svazte ho provazkem a nasolte. V kastrolu si rozehrejte sadlo,
pridejte slaninu nakrajenou na kosticky a maso zprudka opecte ze vSech stran a pak ho vyjméte.

2. Ve stejném kastrolu opecte cibuli, pridejte korenovou zeleninu a orestujte. Smés podlejte
zvérinovym vyvarem, ktery jste si pripravili z odrezkl masa. Oméacku privedte k varu a vlozte
opecené maso. Pridejte rozmaryn, tymian, vyvar z divokého koreni, Svestkova povidla a Sipkovy
dzem.

3. Maso naporcujte, omacku dochutte octem, soli, cukrem, citronovou $tavou a kirou a nakonec ji
zahustéte nastrouhanym pernikem a méslovou jiSkou. Varte dalSich 25 minut, na zavér do omacky
vlejte ¢ervené vino a scedte je.



