Kacacie ragu

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 100 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Predhrejeme rdru na 180 °C. Vo velkom hrnci rozpalime trochu oleja, na ktorom orestujeme cibulku. Priddme kocky mrkvy

a zeleru, kratko opat restujeme a nakoniec priddme kacacie Stvrtiny. Restujeme podla moznosti, aby sa nam maso zatiahlo.
Hrniec stiahneme z platne, priddme olUpané paradajky, zalejeme vinom a vyvarom. Osolime, okorenime a priddme tymian.
Hrniec zakryjeme pokrievkou a vlozime do rdry. Nechdme varit cca 90 minat (kym nie je maso celkom uvarené), minimalne
raz premieSame. Potom z hrnca vyberieme kacacie Stvrtiny, maso oberieme a vratime spat do hrnca. ZamieSame

a podavame.

Ingrediencie

- Mrkva - 120 g

. Cibula volna - 200 g

- Paradajky - 400 g

- Zeler-120 g

- Olivovy olej - 20 g

- Kacica mlada bez drobov - 600 g
- Pitna voda nesytena - 250 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Tymian-4g

- Slepaci bujon - 12 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 500 g
- Jedlasol'-4g
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