Bazant duseny na vineé
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Suroviny

Porce: 4

- Bazant 1 ks

- Maslo 30 g

- Vajecny konak 2 Izice
- Bilé vino 1 dI

. Shl 1 hrst

- Veprové maso 80 g

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rozehrejeme maslo, pridame na kosticky pokrajené veprové maso, oc¢isténého, osoleného bazanta a
opeceme po vSech stranach. Pak bazanta prelijeme konakem, chvili povarime a pod poklickou
dusime do mékka. Pri duSeni bazanta jednou obratime a podle potreby podlijeme vodou. Mékkého
bazanta vyjmeme, naporcujeme a prelozime na talire. Do Stavy prilijeme vino, kratce povarime do
zhoustnuti. Stavou prelijeme porce bazanta. Poddvame s ryZi a rybizovym kompotem.
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