Kuracia pecen na vine so skaramelizovanou
cibulou

Kategorie: Maso

Autor: Pusta

Suroviny

Porce: 4

- kuracia peen 600 g

- cibula velka 3 ks

- cukor krystél 1 1zicka

- sol'1 1zicka

. Cerstvo mleté Cierne korenie 1 1zicka
- husacia mast 4 1zice

- vino Marshala 150 ml

. petrzlenova vnat 1 svazek

- nové zemiaky 600 g

- Cerstvé maslo 60 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Prazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=5610e98cd5221/019m1senzarecepty.cz-5610eef340a5e.jpg

Postup:

Kuraciu pecen zbavime nepotrebnych cCasti, umyjeme, nechame okvapkat na cedniku, prekrojime na
polovicu a poriadne osusime kuchynskou papierovou utierkou. Zemiaky ocistime, pokrajame na
polovicku, petrzlenovt viiat posekdme. Cibulu oCistime a pokrajame na polkolieska. Na suchej
rozpalenej panvici skaramelizujeme cukor do hneda, priddme 2 lyZice husacej masti, rozohrejeme,
skaramelizujeme na nej cibulu do hneda za staleho mieSania na strednom plameni asi 15 mintt,
osolime, okorenime Cerstvo mletym Ciernym korenim a premieSame, skaramelizovanu cibulu
vyberieme na tanier, prikryjeme alobalom a udrziavame v teple. Na panvici rozpalime dalSie dve
lyzice husacej masti, na rozpdalenej masti prudko opekame kuraciu pecen z kazdej strany za staleho
obracania, len 3 az 4 minuty, vnatri ma zostat mékkucké a ruzova s jemnou chrumkavou korcickou
na povrchu, o spravnom prepeceni sa presved¢ime vpichom ihlou, nesmie vytekat krvava stava,
dlhSie neopekame a zatial nesolime, aby nestvrdla. Hotovi peCen vyberieme na tanier, prikryjeme
alobalom, uchovavame v teple. Do vypeku prilejeme vino Marshala, privedieme do varu a usilovne
odskrabavame chutny vypek od panvice, zredukujeme prudkym varom na polovicu. Zatial uvarime
zemiaky v osolenej vode, scedime, horlce zmieSame s maslom a posypeme cCerstvo posekanou
petrzlenovou viatou. Horticu pecen na tanieri osolime, okorenime Cerstvo mletym ¢iernym korenim,
podlejeme chutnym vypekom s Marshalou, servirujeme so skaramelizovanou cibulou a s novymi
zemiakmi.

Poznamka:

Ide o rychly a chutny recept z franctzskej kuchyne, vhodny na obed Ci veceru pre neCakanu navstevu
alebo na sviatoCny den.



