kohout na vine
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Suroviny

Porce: 6

- kohout 2 kg

- Cervené vino 1 lahev
- slanina 250 g

- Zampiony 250 g

- cibule 200 g

- mrkev 200 g

- Cesnek 3 strouzek
- konak 5 cl

- olej 4 1zice

- mouka 1 1zice

- bogouet gani 1 ks
- teleci fond 5 cl

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

Kohouta peclivé ocistéte, opalte, omyjte a naporcujte. Pripravte marinadu z vina, mrkve, cibule,
bouquet garni, pepre a soli. Vlozte do ni kousky kohouta a nechte marinovat po celou noc. Druhy den
vyjméte kousky kohouta, osuste a v litinovém kastrolu osmazte na oleji.

Mezitim prefiltrujte marinddu a pridejte vyjmutou zeleninu do kastrolu s kousky kohouta, restujte
cca 5 minut. Posypte moukou, chvili restujte za ob¢asného michani. Podlejte cognacem a flambujte.


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

Pridejte prefiltrovanou marinadu, teleci fond a varte. Mezitim na platky nakrajete oCisténé Zampiény
a na kostiCky slaninu. Na panvi osmazte slaninu, pridejte Zampidny, osolte, opeprete a restujte. Pred
koncem pomalého varu ktery trva cca 2,5 hodiny priddme smés zampionu, slaniny a cca 5 minut
jesté varime. Podle chuti dosolime ¢i dopeprime, ozdobime petrzilkou a podavame. Vétsinou se
podava ve stejné nadobé ve které se kohout pripravoval.



