—— RECEPT SEFKUCHARE ——
LUKASE OTAHALA

KANCi RAGU Z DIVOCAKA

Toto robustni toskanské ragu z divocaka se vyznacuje bohatymi chutémi divociny, s hlubokymi tény
rajcat a kofenénym aroma jalovce. Jeho pfiprava je uménim, ve kterém se skloubi toskanské tradice
a jemny dotek moderni kuchyné.

SUROVINY PRO 5 -6 0SOB:

1,2 kg kanc¢i plec (mleta)

0,4 kg salsiccia

0,5 kg cibule

0,3 kg rapikaty celer

0,5 kg mrkev

3 strouzky ¢esneku

1 velka lZice rajského protlaku
0,4 | ¢erveného vina

0,7 | pasaty nebo sekana rajcata
0,6 | hovéziho vyvaru

Jalovec

Tagliatelle

Parmezan

Majoranka

Rozmaryn

Tymian

Olej

sul

Pepf

POSTUP:

Orestovani masa: Mletou kanci plec orestujeme na rozehfatém oleji a pfiddme salsiccia, kterou
rozdrobime vafeckou. Promichame s kan¢im masem.

Priprava zeleniny: Nakrajime cibuli, fapikaty celer na prouzky a mrkev na drobné kosti¢ky. Restujeme
je spole¢né s ¢esnekem a dochutime sekanymi bylinkami.

Kombinace a duseni: Vratime maso do hrnce, ptiddme rajsky protlak, ¢ervené vino, passatu (nebo
rajcata) a hovézi vyvar. Pfidame jalovec a dusime na mirném plameni.

Servirovani: Podavame s tagliatelle a nastrouhanym parmezanem.
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