Kureci maso a la bazant
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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsni rizky 4 ks

- anglicka slanina 150 g

- cibule 150 g

- bobkovy list 4 ks

- celé nové koreni 10 ks

- cely pepr 10 ks

- hotova tmava jiSka 3 1zice
- slepici bujon 1 ks

- rama classic 40 g

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na hrubé kusy spole¢né s anglickou slaninou. Vlozime do pekace
spolec¢né s korenim (pepr, nové koreni, bobkovy list). Kureci prsa osolime a polozZime na slaninu,
koreni a cibuli. Pekac vlozime do trouby predehraté na 185 stupni a peceme 10 minut. Poté zalijeme
KNORR Slepi¢im bujénem a dale peceme 15-20 minut pri 160 stupnich. Hotové maso vyjmeme z
pekace. Vypek slijeme do hrnce, privedeme k varu a vmichdme KNORR Jisku tak, aby nam vznikla
lehce zahusténa stava, kterou dle potreby dochutime soli a peprem. Maso pak vlozime zpét do Stavy,
priddme Ramu a kratce spole¢né prohrejeme. Poddvame s bramborovou kasi.
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