Duseneé kure na cerveneém vine
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Suroviny

Porce: 5

- brandy 5 1zicka

- cibule 4 ks

- citronova Stava 1 ks
- cukr krupice 1 1zicka
- ¢ervené vino 150 ml
- Cesnek 8 strouzek

- kureci stehna 4 ks

- kureci prsa 1 ks

- olej 5 1zice

- rajcata 4 ks

- rozmaryn 2 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 5

Postup:

Kureci dily nejdrive ocistime, proplachneme a dobre osusime. Stehna potom rozpulime a prsa
rozétvrtime. Cibule oloupeme a nakrdjime na vétsi kousky. Rovnéz vSechny strouzky ¢esneku
oloupeme a rozklepneme je naplocho. Rajcata a feferonky omyjeme, rozmaryn opereme a vse
ubrouskem osusime. Ve velkém pekaci rozehrejeme olej (nejlépe olivovy) a kureci dily v ném za
obcCasného obraceni opeceme. Pak pridame cibuli s cesnekem a také je kratce orestujeme. Maso
dochutime soli i mletym Cernym peprem a podlijeme ho asi ¢tyrmi 1zicemi brandy, ¢ervenym vinem,


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

stavou z jednoho citronu a asi 120ml vody. Nakonec do pekace pridame rajcata, feferonky, snitku
rozmarynu a také 1zicku cukru. V predehraté troubé (asi 200°C) dusime priblizné 40 minut. Kure
servirujeme s vypecenou Stavou.

Poznamka:

kureci prso s kuzi a kosti



