Baranie stehno s brusnicami
Pocet porcii: 4

Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do vychladnutej marinady (3 dl vody, 1 dl octu, 50 g mrkvy, 30 g petrzlenu, 30 g zeleru, 40 g cibule, 8
zrniek Cierneho korenia, kora zo Stvrt citréna, tymian, bobkovy list) viozime odblanené baranie stehno a
nechadme dva dni marinovat na chladnom mieste. Potom ddme do panvice mast, pokrajani Gdend slaninu,
priddme zeleninu z marinady, maso a sol. Maso dusime asi 1,5 hodiny, ob¢as ho podlejeme marinadou.
Makké maso vyberieme a Stavu zahustime smotanou, v ktorej sme rozmiesali miku. Omacku povarime,
prelisujeme, pridédme vino a eSte chvilu povarime. Nakoniec priddme cukor a podla chuti citrénovui Stavu.
Nakrajané maso polejeme omackou a podavame s knedl'ou a brusnicami.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg-40g

- Vahalova slanina - 60 g

- Mrkva-50g

- Cibula volna - 40 g

- Petrzlen-30 g

- Zeler-30g

- Citrony - 20 g

- Sadlo-30g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Cukor krystal- 10 g

- Ocot-100g

- Tymian-3 g

- Bobkovy list - 0.5 g

. Cierne korenie cely -1 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 50 g
- Jedlasol-4g

- Baranie pliecko - 600 g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 200 g
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