Divoke kure

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Mrkve 5 ks

- Maly celer 1 ks

- Rapikaty celer 1 ks
. Cesnek 5 strouzek

. Malé cibule 4 ks
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- Kulicky nového koreni 6 kulicka
- Jalovec 6 kulicka

- Tymian 1 1Zicka

- Bobkové listy 4 ks

- Sadlo 1 ks

. Sul 1 ks

- Pepr 1 ks

- Sladka paprika 1 ks

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zems: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Prihodime koteni (nové, jalovec, bobkovy list, tymidn), promichdme a nahoru naskladdme stehna,
ktera osolime, opeprime a zaprasime trochou papriky. Lehce podlijeme, priklopime. Peceme v
predehraté troubé na 170°C cca 2h. Poté vyjmeme stehna a dopeceme je zvlast na plechu na 220°C,
aby se poradné opekla kuzicka. Ze zeleninové smési vytdhneme koreni a projedeme mixérem.

Na rozpusténé maslo pridame nakrajeny rapikaty celer, priklopime a cca 10 min zlehka dusime. Pro
jesté lepsi a vyraznéjsi chut doporucuji zeleninu orestovat na kostickach slaniny.



