Kanec v sipkové omacce

Jifi Stift
Ingredience
* 1,5 kg kanci krkovice * 200 ml Sipkového pyré
» 100 g Speku « 1,5 | zvéfinového vyvaru z kosti
» cukr — 2 Izice  Brusinkova zavarenina
* 1 lahev kvalitniho ¢erveného vina * mouka hladkd — 1-2 lzice
* 3 stfedni mrkve * maslo — 100 g
* 1 petrzel * olej slunecnicovy
» celer— 0,5 * citronova Stava
* cibule — 3 « Cerstvy tymian, rozmaryn, jalovec, cely

¢erny pepr, bobkovy list, s@l a pepf

Postup

Maso nakrdjime na mensi kostky, ochutime soli a peprfem a v kastrole nebo na panvi prudce
opeceme ze vsech stran. Opecené maso presuneme do misy, k vypeku pfilijeme trochu
¢erveného vina , nechdme odvarit a pfiddme k masu. Na troSe masla a nakrajeném Speku
opeceme pokrajenou zeleninu, kdyz zmékne priddme cibuli, svdzané cerstvé bylinky a divoké
koreni zavazané v ubrousku, trochu zasypeme cukrem a nechdme pomalu karamelizovat do
tmavé zlatavé barvy. Priddme opecené maso i s vypekem, Sipkové pyré a zarestujeme.
Prilijeme vino a nechdme odvarit. Mirné podlijeme vyvarem a pomalu maso dusime. Po zhruba
1,5 hodindch oméacku lehce dohustime méslovou jiskou a maso dovarime do mékka. Mékké
maso vyjmeme ze zakladu. Oméacku dosladime trochou brusinkové zavareniny, dochutime soli a
peprem, pripadné dotdhneme trochou citrénové stavy. Kratce povarime a pak propasirujeme
pres jemny cednik. Pfecezenou omdacku vlijeme do mixéru, proSlehadme s nékolika kosti¢kami
studeného masla a nalijeme zpét na maso.
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