Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na pripravu pec¢enej morky

1ks Morcacie stehno zbavené
koZe a zviazané

Spagatom

250¢g Cibula, nahrubo
nasekana

200 g Mrkva, nakrdjand na malé
kasky

200 g Zeler, nakrajang na malé
kasky

2PL Paradajkovéa pasta

300 ml Cervené vino

11 Zeleninova polievka

1 Stipka ¢ Nové korenie celé

1ks ¢ Bobkovy list celg

1 &tipka ¢ Kiingek celg

2 ks ¢ Skorica cela

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

Kukuriényg skrob

Na polentu

250 ml Mlieko

250 ml Voda

150 g Polenta

259 Maslo

40g Strdhang parmezan

3 ks Vajeény zltok

250¢g Huby nakrajané na
Stvrtiny

1PL Olej na vyprazanie

1 $tipka ¢ Morska sol jedla
jédovana

0.5 CL ¢ Cili Peperoncini celé

(KOTANYD)

Pec¢end morka s hubovou &ili
polentou

@ 120—140 Min @ Q@ @

Priprava

1 Najskér huby kratko orestujte na oleji a osol'te. Potom prived’te do varu vodu,
mlieko, maslo, chilli a vmiesajte polentu.

2 Teraz pridajte parmezan a huby a vmiesajte Zitky. Dochutte mugkatovgm
orieSkom a sol'ou. Zmes nalejte na plech vystlany papierom na pecenie a
pecte 30 minut pri170 °C.

3 Maéso osolime a opecieme zo vietkych stran. Potom orestujte cibul'u,
koreriovi zeleninu a paradajkovy pretlak. Potom méso ochutte klinéekmi,
solou, novgm korenim, bobkovgm listom, Skoricou a korenim.

NAPOVEDA: Najlepsie to funguje v zapekacej miske.

L4 Teraz zeleninu podlejte Eervengm vinom a nechajte ju dusit. Hned’ ako sa
¢ervené vino vyvari, polozte na zeleninu pec¢ené méso.

5 Polievku nalejte do pekaca a prikryti ju nechajte varit v rdre pri 140 °C
priblizne dve hodiny. Obc&as méso otocte.

6 Hned ako je mdso mékké, vyberte ho z hrnca a zakryté alobalom ho odlozte
bokom. Omé&cku ochutime a zahustime kukuriéngm Skrobom.

7 Nakoniec pecené maso a polentu nakréjajte a podavajte spolu s oméackou.
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