Kruti stehno na vineé
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

. kruti stehno 1 ks

. podle chuti stl 1 ks

- hladka mouka 2 IzZice

. cibule 1 ks

- trocha oleje 1 ks

- Cerstvy tymian 2 snitka
. Cervené vino 250 ml

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:
Omyté kruti stehno osolime a obalime v hladké mouce. Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno.

Na panvi rozpalime olej a stehno na ném opeceme ze vSech stran. Maso vyjmeme a ve vypeku
orestujeme pokrajenou cibuli. Na ni vlozime zpét maso, pridame snitky ¢erstvého tymianu, podlijeme
cervenym vinem a zakryjeme poklici. Zvolna dusime do zméknuti masa, v pripadé potreby jesté
podlijeme trochou vody.

Hotové maso vyjmeme a $tavu vyvaiime na mensi objem. Stavou pak pielévame kriti stehno na
talifi. Podavat ho muzeme se $touchanymi bramborami, ale i s téstovinami nebo ryzi.
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