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Pecena kacica

Ingredience

2 kg kacacie stehna

1 g Cierne korenie

1 lyziCka majoranka

1 lyzica sol

1 lyziCka mleta sladka paprika
5 lyzice repkovy olej

150 g cibula

8 g cesnak

6 g bobkovy list

1 g Korenie, korenie, mleté

1 kvapka MAGGI Tekuté korenie

Postup

Ingrediencie na marinadu dobre premiesajte. Kacicu
dokladne oplachnite a osuste papierovymi utierkami.
Marinadou dokladne votrite zvnutra aj zvonku. Prikryte a
dajte do chladnicCky, najlepsSie cez noc.

. Druhy den kacCicu hodinu pred pecCenim vyberte z

chladnicCky, aby sa ohriala na izbovu teplotu.

. Do vnutra kacCice vlozte jednu rozstvrtenu cibulu, Styri

olupané struCiky cesnaku, dva bobkové listy a nové
korenie. Predhrejte raru na 200 stupriov Celzia. Kacicu
vlozte do hlbokého hrnca vhodného do rury, najlepsie do
liatinovej nadoby. Zalejte poharom vriacej vody, prikryte
pokrievkou a vlozte do rury, znizte teplotu na 180
stupnov Celzia. Prikryte a nechajte piect dve hodiny.

. Po uplynuti tejto doby ruru vypnite a kacCicu nechajte vo

vnutri hodinu. Délezité je hrniec neodkryvat. Nechajte
maso pomaly chladnut, tymto sp6sobom si zachova
stavnatost.

. Po hodine zlozte pokrievku a maso opecte zhora.

. Akonahle bude mat spravnu farbu a bude chrumkava,

rozkrojte ju noznicami napoly alebo na Stvrtiny a
podavajte s prilohou podla vlastného vyberu. V mojom
pripade to bola zemiakova kasSa, brusnicova omacka a
Salat z Cervenej repy. Dobru chut!

(O 980
4.04 g ® s

1467.21 kcal
142.99 g
38.84 ¢
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