Kazledi ragu s
vybeérovou anglickou
slaninou Schneider

Ingredience:

1,5 kg klzledi plece s kosti
300 g korenova zelenina

1 ks vétsi cibule

100 g anglickd vybérova slanina
3 strouzky ¢esneku

50 g medvédi cesnek

1 snitka rozmarynu

1 snitka tymianu

250 ml dribezi vyvar

500 ml Cervené vino

2 ks jarni cibulka

200 ml smetana

50 g maslo

20 ml olivovy olej

Postup:

Na olivovém oleji si ope¢eme klzleci plec, kterou jsme predem osolili a opepfili. Plec vyndame a
pridame vybérovou anglickou slaninu, orestujeme, pfiddme korenovou zeleninu a udélame tmavy
zaklad. Vlozime opecené maso, rozmaryn, tymian a medvédi cesnek. Zalijeme vyvarem a
cervenym vinem. Pfikryjeme alobalem a pec¢eme v troubé pfi 140°C dokud maso neodpadava od
kosti. Pak maso vynddme a obereme od kosti. Stavu svafime. Zjemnime smetanou, méslem a
zredukujeme. Dochutime podle potreby. Obrané maso viozime zpét do hotové omacky a nakonec
posypeme nakrajenou jarni cibulkou. Podavame s bramborovou kasi.




