Kureci stehna s omackou z korenove zeleniny
a vina

Kategorie: Maso

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Slanina 50 g

. Petrzel 1 ks

- Mrkev 1 ks

.- Celer 0.25 ks

. Cibule 2 ks

- Hladka mouka 2 1zice
- Jablka 3 ks

- Kecup 2 lzice

- Nové koreni 2 kulicka
- Pepr Cerny cely 2 kulicka
- Bobkovy list 1 ks

. Sul 1 $petka

. Bilé vino suché 200 ml
. Sadlo 2 1zice

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Kureci stehna oc¢istime,prospikujeme anglickou slaninou, osolime a obalime v hladké mouce. V panvi
rozpalime sadlo a na ném stehna ze vSech stran osmazime. Poté je vyjmeme a na vypeku osmahneme
pokrajenou korenovou zeleninu, cibuli a koreni. Poté vlozime zpét opecené kureci stehna, pridame 2
1zice kec¢upu a ¢tvrtky oloupanych jablek bez jadrinct. Podlijeme vinem a podusime domékka. Mékka
stehna vyjmeme a odstranime koreni. Omacku propasirujeme nebo rozmixujeme, vloZzime zpét maso
a prohrejeme.



