Bazant nas vineé s orechy

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- bazant 1 ks

- cibule 1 ks

- maslo 20 g

- vlasské orechy 40 g

- anglicka slanina 200 g
- hroznové vino 400 g

- bilé vino 200 ml

- Nadivka

- mleté veprové maso 200 g
- vlasské orechy 40 g

- vejce 1 ks

- tymian 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Mleté maso vymichame s rozklepnutym vajickem, osolime, opeprime, pridame tymian, na drobno
nakrajenou petrzelku, na jemno nasekané orechy a vSe promichame

2. Ocisténého, dobre omytého bazanta osusime, osolime, naplnime pripravenou nadivkou a zasijeme
nebo sepneme jehlami

3. Obalime ho dvéma tretinami slaniny nakrajené na platky, zbylou slaninu rozskvarime, ddme do


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

pekacku, polozime na ni bazanta, priddme oloupanou, na drobno nakrajenou cibuli a podlijeme bilym
vinem

4. Dame do hodné vyhraté trouby, zprudka peceme 10 minut, pak teplotu snizime a zvolna pe¢eme
domékka (asi 1 hodinu) za obc¢asného prelévani stavou a podle potreby podlévani

5. Nakonec priddme omyté hroznové vino, na vétsi kousky nakrajené vlasské orechy, maslo a peceme
jesté asi 10 minut.



