Kralicie stehna na syrovo-horcicovej omacke

Potrebujeme

- 2 krélicie stehna

® - zeler
®* - mrkva
® - cibula
® - por

® - strdcik cesnaku

® - 2 dl bieleho vina

® - vyvar

- 70 ml smotany

® - 1 balenie Karicka

Klasik 125 g

- hladka muka

- 2 lyzice dijonske;j

horcice

®* - maslo

- rastlinny olej

* - sol', mleté cierne
korenie, rozmaryn

Postup

Na oleji a troSke masla orestujeme osolené a okorenené
kraliCie stehna. Ked sa sfarbia dozlatista, vyberieme ich.
V hrnci orestujeme zeleninu (mrkvu, cibulu, pér, zeler,
cesnak) nakrajanu na kocky.

Ked' zelenina zmakne, do hrnca vratime stehna, priddme
vetvicku rozmarinu a podlejeme bielym vinom. Vino sa po
chvilke odpari a tak mézeme priliat vyvar, asi do %a.
Nechame to prevarit, plamen stiahneme a nechdme
pomaly varit domakka, cca 45 minut.

Po uplynuti tejto doby maso vyberieme a tekutinu
precedime. Do hladkej omacky zamieSame muku, aby
zhustla.

Pridame dve lyzice dijonskej horcice, 4 trojuholniky
balenia Karicka Klasik a trochu smotany. Nakoniec
primieSame kudsok masla a maso v omacke nechame
kratko prehriat.
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