Bozské kuie
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azvor

muskatovy ofisek
Kure

cesnek podle chuti
cibule

tuk na smazeni
peprt

paprika

bazalka, Salvéj, z

kousek masla na vymazani

www.netkucharka.cz

konzerva Zampionli (pokud mate, tak Cerstvé)

smetana ke $lehani

Postup

Na péanvi na oleji dozlatova orestujete na platky nakrajenou cibuli, do té ptidate na kolecka nakrajeny Cesnek.
Kdyz chytne lehounce zlatou barvu, ptidejte raj¢ata, houby a zampiony. Nechte tak 5 6 minut orestovat, poté
zalejte smetanou a odstavte.

Pekac na dn€ vymazte lehce maslem, vlozte do néj kuie Ci stehna, osolte, opepiete (ale jen lehce), pokud mate
radi palive, tak mazete vice. A celé to zalijte smési z panve, priklopte druhym pekacem, a dejte péct do trouby,
dokud nebude kufe mekké tak 60 az 90 minut pii teplot¢ 180 °C. Podava se s kasi ¢i bramborem a je to

opravdu bozské.
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