Kureci stehna se zeleninou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- jarni cibulka 4 ks

- mrkev 2 ks

- Cesnek 4 strouzek

- rapikaty celer 2 ks

- bio citréon 1.2 ks

- olivovy olej 2 1zice

- kureci stehno 4 ks

- suché bilé vino 200 ml
- cukr krystal 1 1zicka

- Cerstvé oregano 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:
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Cibulky a mrkve ocistéte a rozkrojte podélné na poloviny. Strouzky Cesneku oloupejte a nakrajejte na
platky. Celerové rapiky oplachnéte a nakrajejte na kousky dlouhé asi 6 cm. Citron omyjte a polovinu
nakrajejte na tenka kolecka.
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http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Na panvi rozpalte olej a osmazte na ném osolena kureci stehna po obou stranach do Cervena. Poté je
prendejte na nahraty talir a nechte v teple.
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Do panve s vypekem pridejte cibuli, Cesnek, mrkev, celer a platky citronu. Osolte, opeprete a za
stalého michani vSe pomalu smazte 5 minut. Do panve se zeleninou vratte kureci stehna, podlijte je
vinem a privedte k varu. Po nékolika minutach prilijte hrnek teplé vody, panev priklopte poklickou a
vSe duste na stfednim ohni do mékka, asi 35 minut.
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Do omacky vsypte cukr a oregano, podlijte 100 ml horké vody a duste jesté 5-10 minut. Podavejte s
pecivem nebo varenou ryzi promichanou s jemné nasekanou petrzelkou.
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Prima tip: 2 dily ryze uvarte spolecné s 1 dilem quinoy (merliku chilského). Smés je chutové
vyrazngjsi a chutna po oriScich. Pokud pouzijete citron s chemicky oSetrenou kiirou, radéji svrchni
vrstvu oloupejte a teprve pak ho nakrajejte na kolecCka.



