Cog au vin se zampiony
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kure 1 ks

- cibule Salotka 250 g
- Zampiony 250 g

- anglicka slanina 75 g
- maslo 30 g

- bobkovy list 1 ks

- tzmién 1 1zice

- Cesnek 1 strouzek

- Cervené vino 250 ml
- kureci vyvar 125 ml
- brandy 3 1Zice

- solamyl 1 IZice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kure omyjeme, osusime, rozdélime na 8 porci. Cibulky oloupeme, houby ocistime, rozctvrtime.
Slaninu pokrajime na nudlicky.

2. Kure okorenime, osolime, obalime v mouce, opeceme na rozehratém masle, vyjmeme. Na
vypecené stavé osmahneme slaninu, cibulky a houby, vyjmeme. Maso vratime do tuku a pridéame
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bobkovy list, tymidn a lisovany cesnek, prilijeme ¢ervené vino a vyvar. Dusime prikryté 60 min.

3. Priddme cibulky a zampiony a je$té 20 min. dusime. Kufe a houby vyjmeme. Stavu svarime na
polovinu. Ochutime brandy, osolime, opeprime, zahustime solamylem. Porce kurete ohrejeme spolu s
houbami ve stavé a podavame.

Poznamka:

kure velké pres kilo
dle chuti stl a kayensky pepr



