Kureci stehynka pecena v remosce
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Pomerance vétsi 2 ks

- Bilé vino suché 250 ml

- Kureci vyvar 200 ml

. Sul a pepr 1 $petka

- Olivovy olej 4 1zice

- Kurkuma 0.5 Izicka

- Sladka paprika mletd 0.5 1zicka

. Cerstvé bylinky (tymién, paZitka, jarni cibulka) 1 svazek

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pomerance oloupeme, z dilkli opatrné odstranime blanky a nalozime je do bilého vina. OCi$téné a
omyté maso osolime a opeprime, vlozime do remosky vymazaného olejem, posypeme smési papriky a
kurkumy, pridame svazek koreni, podlijeme trochou kutreciho vyvaru a peceme zvolna domékka,
pravidelné podlévame vypekem, pripadné prilijeme trochu vyvaru. Pred koncem peceni pridame k
masu kousky pomerance a nechame kure zezlatnout. Podavame s pusinkami z bramborové kase.
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