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Pecené kufeci stehna na rozmarynu v fimském hrnci

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 kureci stehna

Ingredience::

2-3 1Zice bilého vina

2 snitky Cerstvého rozmarynu nebo 1zicku suSené¢ho
4-5 strouzkii Cesneku na platky

3 Izice olivového oleje

nebo 150 g anglické slaniny ¢i Speku

stl a pept na dochuceni

Postup

Postup piipravy: Rimsky hrnec si nechdme namo¢it dle navodu a mezitim si pfipravime umyta a osusena
kuteci stehna tak, ze kiizi na stehnech na nékolika mistech natfiznéte a do zarezl vlozte kousky cesneku. Také
jehlicky rozmarynu miizete zapichat pod kiizi, aby 1épe drzely a pfi pec¢eni nevypadavaly. Maso lehce a
stejnomérné osolte a opepiete. Pokud pouzijete olej, tak stehna pielijte olejem a nechejte alesponi 2 hodiny
marinovat. Pokud pouzijeme slaninu ¢i Spek, tak marinovani vynechame. Slaninu, nebo $pek si pokrajime na
malé kostky a zasypeme stehna. Pfidame bilé vino a vloZime fimsky hrnec péct do trouby. PeCeme asi 55
minut pii 220 °C, néasledné odkryjeme a dopékame kizicku dalSich asi 20 minut.

Podavame z rizné upravenymi bramborami, ryZi a zeleninovym salatem.
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