Chobotnice na bilem vine

Kategorie: Maso

Autor: andrea

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Chobotnice 1 ks

- Cibule 2 ks

- Bilé vino polosladké 200 ml

. Cesnek 3 strouzek

- Olivovy olej 4 1zice

. Citronova Stava z 1 citronu 1 ks
. Cerstvé oregéno 1 hrst

. Petrzelova nat 1 hrst

. Sul a pepr 1 $petka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Chobotnici vykuchéame jednoduchym zptsobem - obratime télo naruby a veskeré vnitfnosti a mékké
Casti odstranime. Narizneme oc¢nice a vSe pak dikladné oplachneme ve studené vodé. Télo nakrajime
na krouzky a chapadla na kolecka asi centimetr Sirokd. Na olivovém oleji kratce zpénime cibulku a
na platky nakrajeny cesnek. Pak pridame nakrajenou chobotnici a restujeme par minut. Osolime,
opeprime, zalijeme bilym vinem, zakdpneme citronem, priddme nadrobno nasekané oregano a
petrzelovou nat a dusime zakryté asi 30 minut.


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

Takto upravenou chobotnici nechdme v lednici vychladnout a po nékolika hodindch nebo druhy den
podavame s platkem citrénu, na krajiccich chleba ¢i topince a se zeleninou.



