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Kacacie stehno s dusenou kapustou a zemiakovymi

sulancami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Kacacie stehno, 4ks

+ Kacacia mast

¢ Sol, 1PL

* Kvasend kapusta

* Cibula, 1 vadsia

* Zemiaky varené v Supke
* Polohrubd muka

+ Cervend kapusta

* Cibul'a 1 vacsia

* Krystalovy cukor

* Drvend rasca, 1CL

* Celd skorica, 3 cm

¢ Ocot

* Sol', ¢ierne mleté korenie
* Rozmarin, 1 vetvicka

POSTUP

Kacacie stehna nasolime, nechdme cez noc odlezat v chlade, potom zlahka
oplachneme a vlozime do vhodnej nddoby podla poctu stehien. Zalejeme
mastou, priddme vetvi¢ky rozmarinu, zakryjeme alobalom a pomaly pecieme
pri 130 °C cca 3 - 4 hod domakka (alebo varime pri 90 °C 10 hod). V masti
mozu zostat uskladnené na chladnom mieste 3 mesiace.

Uvarené zemiaky nastrdhame alebo najemno zomelieme na masovom
mlynéeku, osolime a s mikou zamiesime nelepivé cesto, vytvarujeme Silky,
z ktorych kréjame kusky a dotvarujeme zasulanim na doske. Varime v
osolenej vode, po vyplavani ich scedime, opldchneme a omastime. V kastréle
pripravime karamel z cukru, priddme nadrobno nakrajanu cibulu, kratko
opecieme (bez tuku), priddme nastrihanu Cervend kapustu, podlejeme
vodou, osolime, ochutime drvenou rascou, kiiskom Skorice, korenim a dusime
domakka, pred koncom okyslime octom a omastime mastou z konfi tovania.
V druhom kastréle opecieme nakrajanud cibulu na masti, priddme kyslu
kapustu a eSte kratko opecieme,

podlejeme malym mnozstvom vody a podusime, podla potreby prisladime a
osolime. Kacacie stehnd pred podavanim dopecieme v rlre dozlatista.
Vychladnuté Sulance opecieme na masti, osolime. Na pripravu pouzivame
mast z konfitu.
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