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Suroviny

Porce: 4

. Spodni kriti stehna 2 ks

- Horky drtubezi vyvar 2 dl

- Cibule 2 ks

. Cervené vino 1 dl

- Anglicka slanina 100 g

- Olej 200 Izice

- Provensalské bylinky 2 1zicka

- Rozmaryn 1 snitka

- Bobkovy list 1 ks

- Drceny pept, sul - dle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Stehna omyjeme, osuSime, osolime a opeprime. Kuzi na vice mistech narizneme do krize a vsuneme
do ni jehlicky rozmarynu. Stehna potreme olejem, posypeme provensalskymi bylinkami a nechdme v
chladu 2 hodiny marinovat. Oloupané cibule nakrajime na pulkolecka, slaninu na hranolky a vse
rozlozime na dno pekacku. Navrch polozime stehna, priddme bobkovy list a zakryté peceme 20 minut
pri 180°C. Pak maso podlijeme polovinou vyvaru smichaného s vinem a zakryté peceme jesté 55
minut. BEhem peceni pravidelné maso prelévame vypekem a podlévame zbylym vyvarem. Na zavér
stehna odkryjeme a dope¢eme 10-15 minut pri 200°C. Rozdélime je na porce a pridame vypek s
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cibuli.



