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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� prípr�vu pečenej morky

1 ks Morč�cie stehno zb�vené

kože � zvi�z�né

šp�g�tom

250 g Cibuľ�, n�hrubo

n�sek�n�

200 g Mrkv�, n�kr�j�n� n� m�lé

kúsky

200 g Zeler, n�kr�j�ný n� m�lé

kúsky

2 PL P�r�d�jkov� p�st�

300 ml Červené víno

1 l Zeleninov� polievk�

1 štipk�  Nové korenie celé

1 ks  Bobkový list celý

1 štipk�  Klinček celý

2 ks  Škoric� cel�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Kukuričný škrob

N� polentu

250 ml Mlieko

250 ml Vod�

150 g Polent�

25 g M�slo

40 g Strúh�ný p�rmez�n

3 ks V�ječný žĺtok

250 g Huby n�kr�j�né n�

štvrtiny

1 PL Olej n� vypr�ž�nie

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

0.5 ČL  Čili Peperoncini celé

Pečen� mork� s hubovou čili
polentou

120—140 Min

Prípr�v�

1 N�jskôr huby kr�tko orestujte n� oleji � osoľte. Potom priveďte do v�ru vodu,

mlieko, m�slo, chilli � vmieš�jte polentu.

2 Ter�z prid�jte p�rmez�n � huby � vmieš�jte žĺtky. Dochuťte mušk�tovým

orieškom � soľou. Zmes n�lejte n� plech vystl�ný p�pierom n� pečenie �

pečte 30 minút pri 170 °C.

3 M�so osolíme � opečieme zo všetkých str�n. Potom orestujte cibuľu,

koreňovú zeleninu � p�r�d�jkový pretl�k. Potom m�so ochuťte klinčekmi,

soľou, novým korením, bobkovým listom, škoricou � korením.

NÁPOVEDA:  N�jlepšie to funguje v z�pek�cej miske.

4 Ter�z zeleninu podlejte červeným vínom � nech�jte ju dusiť. Hneď �ko s�

červené víno vyv�rí, položte n� zeleninu pečené m�so.

5 Polievku n�lejte do pek�č� � prikrytú ju nech�jte v�riť v rúre pri 140 °C

približne dve hodiny. Obč�s m�so otočte.

6 Hneď �ko je m�so m�kké, vyberte ho z hrnc� � z�kryté �lob�lom ho odložte

bokom. Om�čku ochutíme � z�hustíme kukuričným škrobom.

7 N�koniec pečené m�so � polentu n�kr�j�jte � pod�v�jte spolu s om�čkou.
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1 štipk�  Mušk�tový orech mletý


