Hodi sa k pivam z chutove;j
kategorie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Morcacie prsia s gastanovou pinkou, dusena cervena
kapusta na mede a opekané zemiakové sulance

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Morcacie prsia, 800 g

» Morcacia /kuracia/ pecen, 100 g
* Brandy, 30 ml

+ Sunka, 100 g

* Jedlé gastany, uvarené, ocistené, 250 g
* Dusenaryza, 30 g

* Olej, 1 PL

* Petrzlenovad vhat, 1 PL

* Cibula, 1 ks

* Mleté Cierne korenie

* muskatovy kvet

* Sol

* Hydinovy vyvar, 200 mi

* Prerastena Udena slanina, 50 g
* Dusend kapusta:

« Cervend kapusta nakrajana najemno,
400 g

* Cibula mala, 1 ks

o Cukor krystal, 1 PL

* Med, 1 PL

* Rasca mletd, 1 CL

» Skorica celd, 2 cm pali¢ka

* Jabl¢ny ocot

* Sol, mleté Cierne korenie

POSTUP

1. Zemiaky v Supke uvarime den vopred. OcCistené ich
pretla¢ime/postrihame najemno a zarobime cesto, z ktorého
vytvarujeme Sulance. Varime ich v osolenej vode, kym
vyplavaju. Preplachneme studenou vodou a eSte teplé omastime
bravCovou mastou. Vychladnuté zakryjeme a odlozime v
chladnicke.

2. Morcaciu pecen nakrajame na drobné kocky a marinujeme v
brandy min. 6 hodin. Cibulu nakrajame nadrobno, orestujeme na
oleji, zmieSame s nakrajanou Sunkou, peCenou, prepasirovanymi
rozmixovanymi gastanmi, dusenou ryzou, koreninami, viiatkou a
solou

3. Prsia narezeme zboku, vytvorime vacsi plat masa. Zlahka
naklepeme cez potravinarsku féliu. Potrieme plnkou a vytvorime
rolddu, obalime platkami slaniny a zafixujeme kuchynskou nitou.
4. Roladu prudko opecieme na oleji, preloZzime do pekaca a
pecieme v rure pri teplote 160 °C 20 - 30 min. Podlievame
troskou vyvaru.

5. Medzitym na miernom plameni skaramelizujeme cukor do
zlatohneda, priddme med, premieSame, prisypeme cibulu
pokrajanu na tenké listky a kratko opecieme. Ked' cibula pusti
Stavu, priddme kapustu, koreniny, sol, premieSame, podlejeme
troskou vyvaru a dusime pod pokrievkou domakka, obcas
premieSame, podlejeme. Na zaver pridame palicku Skorice,
dochutime octom, pripadne medom a kratko prevarime.

6. Stlance opectieme na panvici dozlatista a osolime.

7. Morcaciu roladu nakrajame na porcie, servirujeme s kapustou
preliatou vypekom a opecenymi Stlancami.
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