Ragu z divoCaka na Cerném pivu se zampiony
e 20. zafi 2020

o Kategorie: Speciality ze zveriny

o Pridat novy komentar

6 porci

900 g plece z divo¢aka bez kosti, 500 ml ¢erného piva, 350 ml zvéfinového vyvaru, 300 g ¢erstvych Zampionu s
malymi hlavickami, 1 vétsi Salotka, 50 g slaniny, vrchovata IZice sadla, 2 1Zice Svestkovych povidel, 3 Izice
strouhaného perniku, nahrubo drcené zveéfinové korfeni, sul, kadefava petrzelka

Dukladné odblanénou, omytou a osusenou plec z divo¢aka nakrajime na vétsi kostky, viozime do misky,
osolime, posypeme zvéfinovym kofenim a rukou promichame. V kastrolu se silnym dnem rozpustime sadlo,
vhodime nadrobno nakrajenou slaninu, nechame zesklovatét, pfidame nadrobno nakrajenou Salotku a kratce
orestujeme. K tomuto zakladu pfidame nakrajenou zvéfinu, dobfe ze vSech stran orestujeme, vhodime na pulky
nakrajené zampiony, promichame, podlijeme pivem a vyvarem, zakryjeme poklici, viozime do trouby predehraté
na 200 °C a dusime asi 1,5 hodiny domékka. Kastrol s mékkou zvéfinou pfendame na sporak. Do vétSiho
plechacku dame povidla a strouhany pernik, zalijeme 200 ml horké vody, metlickou proSlehame, vlijeme ke
zvéfing, zvolna promichame a kratce povarime.

Podavame s houskovym knedlikem, porce ragu posypeme nasekanou petrzelkou.
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