Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

1kg Mé&so z diviny

1 ks. Cibula

2 ks. Mrkva

0.25 ks. Zeler

1CL Paradajkovy pretlak

250 ml Cervené vino

250 ml Vgvar z diviny, na
podliatie

1 ks. ¢ Skorica cela

3 ks. ¢ Bobkovy list celg

1CL ¢ Borievky celé

L ks. ¢ Kiingek cely

0.5 bal. 4 Koreninovy pripravok
na Divinu

1CL Pomarandova kéra

Na &ervenu kapustu

500 g Cervena kapusta

2 ks. Jablka

200 g Gastany, predvarené
1ks. Cibula

1PL Maslo, prepustené
250 ml Cervené vino

1PL Cukor

1 Trocha Ocot

1PL Ryza na rizoto

1 ks. ¢ Skorica cela

1 &tipka ¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Na chlebové knedlicky

1 ks. Bageta alebo 4 rozky

(KOTANYI
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Srncie ragu s jablkovo-
gastanovou kapustou a
ribezl'ovo-chlebovgmi knedl'ami

@ 140—150 Min @ Q@ @

Priprava

10

1

12

Nakréjajte méso na platky, potrite korenim na divinu a nechajte marinovat.
Cibul'u a korenovu zeleninu nakréjajte na platky a orestujte na oleji. Pridajte
paradajkovy pretlak a kratko orestujte. Nalejte ¢ervené vino a v{var z diviny.

Do vrecka s koreninami pridajte cel( $koricu, klinéeky, borievky, bobkovy
list a pomarancovu kdru, pridajte k srnéiemu mésu a nechajte vsetko dusit
priblizne dve hodiny.

Vyberte vrecko s koreninami a ragu osol'te dochutte brusnicovgm Zelé, sol'ou
a korenim.

Odstrante stopku z Cervenej kapusty a nakrajajte kapustu na tenké pasiky.
Nakréjajte cibulu na kocky. Vo vel’kom hrnci zohrejte mast a poduste cibul'u.
Pridajte kapustu do hrnca a poduste.

Deglazujte dno ¢ervengm vinom a ochutte cukrom, octom a celou $koricou.
Pridajte ryzu na rizoto.

Prikryte a nechajte kapustu dusit za ¢astého mieSania. Ked’ uz ryzu na
rizoto nevidiet, kapusta je uvarena.

Pred podavanim vmieSajte gastany a na jablko nakrajané na kocky a
dochutte solou.

Bagetu alebo rozky nakréjajte na kusky s vel’kostou priblizne 1x1cm. V
malom hrnci rozpustite maslo, pridajte mlieko a jemne zohrejte. Zmiesajte
bagetu/rozky nakrajané na kocky s mliekom a vajcami.

Vmiesajte sol’, petrzlen a ¢ervené ribezle. Nechajte zmes odlezat priblizne
30 minat.

Potom mokrgmi rukami vytvarujte zmes do podlhovastého valceka.
Navlhéite latkovy obrasok alebo Ziaruvzdornd potravinovi féliu a zabal'te
knedl'u.

Nechajte zovriet vodu vo vel’kom hrnci a chlebové knedic¢ky vloZzte do mierne
vriacej vody. Nechajte asi 45 minat jemne varit. Rolku mozno, samozrejme,
aj naparit v parnom hrnci.

Potom opatrne rozbalte a nakréjajte na platky hrubé 2 cm, naberte na
taniere so srné¢im ragu a ¢ervenou kapustou a podavajte.



(KOTANYD)

(nakrajané na kocky)

150 ml Mlieko

3 Vajcia

50g Maslo, rozpustené

1 §tipka ¢ Muskatovy orech mlety
1 Za hrst Cerstvej

petrzlenovej vitate

1 Za hrst Cerstv(ch
&ervenych ribezli
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