Ragu od kuniéa

Ragu od kunica

Autorica: Monika Topolko

Za 4-6 osoba

Vrijeme pripreme: 20min

Vrijeme kuhanja/pecenja: 2h 20min
Ukupno vrijeme: 2h 40min

Tezina pripreme: Umjereno

Kategorija: Tjestenina, riZa & Zitarice, Meso

Kao i vedina polagano kuhanih jela s mesom, ovaj je ragu prepun okusa. Cak je ukusniji idué¢i dan pa
obavezno spremite ostatke u hladnjak. Umjesto tjestenine, ovaj ragu moZete posluZiti i sa palentom. Za
malo drugacdije posluZivanje izvadite meso iz umaka kada je mekano i odvojite ga od kosti te rastrgajte na
male komadice i vratite u umak.

Sastojci

1 kuni¢, narezan na 8 dijelova

sol i svjeZe mljeveni papar

100g brasna

100ml maslinovog ulja

40g pancete narezane na kockice

1 veliki luk, sitno nasjeckan

1 poriluk, prepolovljen po duzini i tanko narezan
1 velika mrkva, sitno nasjeckana
100ml crnog vina

600g pelata (iz konzerve)

2 reZnja ¢e$njaka, sitno nasjeckanog
1 lovorov list

1 grancica svjeZeg ruzmarina

2 grancice svjeZeg timijana
prstohvat tucane ljute papricice

1/2 Zlidice suSenog oregana

3/4 Zlilice suSenog timijana

400ml pileteg temeljca

Siroki rezanci za posluzivanje
naribani parmezan za posluZivanje

Postupak

U velikom loncu debelog dna ugrijte 3 Zlice maslinovog ulja. Posolite i popaprite komade kuniéa i uvaljate
ih u bragno. Istresite viSak brasna pa ih przite na jakoj vatri dok ne dobiju lijepu zlatno smedu boju,
otprilike 5 minuta na svakoj strani. Komade kunica izvadite na tanjur i ostavite po strani.

Smanjite vatru na srednju jacinu pa u lonac dodajte ostatak ulja. Dodajte pancetu i przite j dok ne postane
hrskava, a zatim dodajte luk, poriluk i mrkvu. Sve zajedno przite uz povremeno mijesanje dok se povrée
ne karamelizira, oko 40 minuta. Vazno je da polagano karamelizirate povrée jer je ono temelj umaka.
Kada je povrée karamelizirano u lonac dodajte crno vino, pojacajte vatru i kuhajte dok alkohol ne ispari.
Potom dodajte Ce$njak, rajcice, lovorov list, grandice ruZmarina i timijana, tucanu ljutu papri¢icu te
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Ragu od kuniéa

suSeni timijan i origano i kuhajte oko10 minuta. Zatim vratite komade kuniéa u lonac,zalijte ih temeljcem
i pojacajte vatru. Kada tekudina prokljuca, smanjite vatru i ostavite da se polagano krcka dok meso nije
sasvim mekano, oko sat vremena. Dotjerajte okus sa jo§ malo soli i papra i posluZite sa Sirokim rezancima
i naribani parmezanom.
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