Kure Gargano

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Bilé vino suché 250 ml

- Slanina 50 g

- Sunka 50 g

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Kure 1 ks

- Cesnek 2 strouZek

. Sul 1 Spetka

- Rajce 4 ks

- Sadlo 5 lzice

- Majoranka 1 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:
Oci$téné kure rozporcujeme na 6 dild, osolime a opeprime. Na rozpaleném tuku osmahneme
nakrajenou Sunku a slaninu, vlozime kousky kurete a opeceme ze vSech stran dozlatova. Pridame

prolisovany cesnek a majoranku, podlijeme vinem a dusime az na tuk.

Ke kureti pridame oloupand a nakrajena rajcata, zakryjeme poklickou a dusime za ob¢asného


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

podlévéni vyvarem. KdyZ jsou porce mékké, vyndame je na talif' a prikryjeme. Stavu jesté chvilku
podusime, aby byla husta a tmava. Vlozime zpét porce kurete a prohrejeme.

Kure Gargano podavame s téstovinami uvarenymi podle navodu nebo s noky.



