Kure a la bazant

Kategorie: Maso

Autor: andrea
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Suroviny

Porce: 4

- Kure 1 ks

. Sul 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Jalovec natluceny 5 kulicka
- Koreni na zvérinu 2 1zicka
- Anglicka slanina 80 g

- Cibule 1 ks

- Maslo 80 g

- Bilé vino suché 100 ml

- Hladka mouka 1 1zice

- Repkovy olej 1 1zice

- Priloha:

- DuSené ryze 400 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Predehrejeme troubu na 200 °C. Kure naporcujeme na mensi kousky, opeprime a posypeme
potlu¢enym jalovcem a kotrenim na zvérinu. Do pekace vlijeme 1 1zici oleje a maslo a rozpalime. Kure
spolu se slaninou na tuku osmahneme dozlatova. Priddme nadrobno pokrajenou malou cibuli a
nechame osmazit. Priddme bobkové listy a ddme péct asi na 40 minut domékka. Po 20 minutach
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maso podlijeme bilym vinem. Ke konci vyjmeme maso, vypek zaprasime moukou promichame a podle
potreby zredime vodou a povarime. Kure vratime do omacky.

Podavame s ryzi nebo Stouchanymi bramborami.



