Kure ala bazant

Ingfredience

kure: 1 ks

uzena slanina: 50 g
maslo: 80 g

cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
suché bilé vino: 100 ml
rozmaryn - snitka: 1 ks
bobkovy list: 4 ks

nové koreni: 8 ks
jalovec: 8 ks

cely pepr: 10 ks

sul

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlaté stredni cesta

Omyté a osusené kufe naporcujeme a osolime, ale mizeme ho péct i vcelku, coz ndm dobu
peceni prodlouzi na priblizné 1 a 1/4 hodiny. Peka¢ vymazeme trochou masla, na které
vyskladame kolecka cibule, cesneku, polovinu na kosticky nakrajené slaniny, rozmaryn a
veskeré korfeni. Slaninou muzeme také...



Kure ala bazant - recept

Omyté a osuSené kure naporcujeme a osolime, ale muzeme ho péct i vcelku, coz ndm dobu peceni
prodlouzi na priblizné 1 a 1/4 hodiny.

PekaC vymazeme trochou masla, na které vyskladame kolecka cibule, ¢esneku, polovinu na kosticky
nakréajené slaniny, rozmaryn a veskeré koreni. Slaninou muzeme také pro$pikovat sussi Casti kurete
(napr. prsa).

Kure prikryjeme alobalem, vlozime do trouby vyhraté na 180 °C a peceme asi 30 minut. Poté
kure odkryjeme, poklademe platky slaniny, zvySime teplotu na 200 °C, podlijeme vinem a
dopeceme asi 20 - 30 minut dozlatova. Z vypeku odstranime koreni a Stdvu rozmixujeme nebo
prepasirujeme pres sitko.

Kure ala bazant muZeme podévat s ryzi nebo bramborovym knedlikem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/bramborove-knedliky

