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Suroviny: 1 - 1 a 1/2 kg plecka nebo kyty z divoc¢aka, 10 dkg slaniny, celer, petrzel,
cibule, 5 str. &esneku, stl, 10 kul. nového kofeni, 30 kul. pepte, 10 kul. jalovce, 2 listy
bobkového listu, tymian, sladka mleta paprika, vyvar (klidné z knoroxxu), 1-2 dcl
bilého vina.

Maso se rozdéli na asi 4 kusy (krajet po svalech aby se pak dalo porcovat na platky)
nasolit, v pfipadé kyty i proSpikovat, okorenit tymianem.

Jeden maly celer, 1 stfedné velkou petrzel a slaninu nakrajet na drobno, cibuli na
pllkole¢ka a nadrobno nakrajet ¢esnek (nelisovat) - asi polovinu z toho nasypat na dno
nakladaci nadoby a pridat na to asi polovinu divokého koreni (nové k., pepf,jalovec a
bobek). Na to polozime pfipravené maso a zasypeme zbytkem zeleniny, slaniny,
Cesneku a divokého koreni (papriku zatim nedavame). To celé pokapeme olivovym
olejem a zalijeme vychladnym moridlem. Mofidlo pfipravime svarenim asi z 2dcl vody a
kostky knoroxxu (pokud je pravy vyvar z hovéziho masa jen lépe) a pridame asi 1dcl
vina. Pokud maso nebude ponoreno dolijeme zbytkem vina - maso by mélo byt
ponorené. Prikryjeme a dame do lednice na 48 hodin.

Maso i se zeleninou a kofenim a ¢asti moridla vlozime do dostatecné velkého pekace a
prikryté dusime na 200°C cca 1 a 1/2 hodiny (asi v poloviné duseni mirné posypat
sladkou mletou paprikou kvuli barvé), pokud to nebude pfiméfené mékké, tak 1/2 h.
pridat. Maso odkryjeme a dopeceme na 180°C cca 3/4 h. podlévame zbytkem mofidla
a maso pravidelné obracime. Kdyz je maso hotové, vyjmeme ho z pekace, nakrajime
na platky a ulozime do tepla trochu podlité $tavou a priklopené. Nyni scedime $tavu od
zeleniny a kofeni - nepasirujeme jen zcedime ! Zcezenou $tavu pfivedeme do mirného
varu a zahustime (ne moc) tmavou hotovou jizkou Knorr. A je hotovo.

Jako pfilohu vrele doporucuji domaci bramborovy knedlik.



