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Suroviny

Porce: 4

- mlady kohout 1 ks

- Zampiony 200 g

. sterilizované cibulky 150 g
- mrkev 150 g

- petrzel 100 g

- maslo 100 g

- smetana 300 ml

- suché bilé vino 200 ml
- hladka mouka 1 Izice

- olej 1 1zice

- bobkovy list 1 ks

- rozmaryn 1 snitka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténého kohouta omyjeme, osusime, naporcujeme, osolime, opeprime, poprasime hladkou
mouko a v kastrolku na lzici rozehratého oleje maso ze vSech stran opeceme, pak vyndame a
vypeceny tuk slijeme

2. Zampiony oloupeme a vétsi prekrojime, mrkev i petrZel oloupeme, podélné prekrojime a nakrajime
na platky, sterilované cibulky slijeme, nechame okapat a v kastrolu na poloviné rozehratého masla


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

zeleninu se Zzampiony kratce podusime

3. Smés zalijeme vinem, pridame bobkovy list, nasekany rozmaryn, pridame porce kohouta a vse
zvolna pod poklickou dusime domékka (asi 60 minut), pak maso vyndame, zakryjeme alobalem a
udrZujeme v teple

4. Do zeleninového zakladu zaslehame zbytek masla, prilijeme smetanu, kratce povarime, dochutime
soli, peprem, vratime zpét porce masa a uz jen vse prohrejeme.



