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Coq au vin se Zampiony

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

1 velké kute

250 g salotky

2 strouzky ¢esneku
150 g zampionti

2 1Zice oleje

sul

pept

1 bobkovy list

svazek bylinek (tymian
petzelka

majoranka)

500 ml ¢erveného vina
100 ml slepici bujonu

Postup

Postup ptipravy: Kufe omyjeme, osusime a rozdélime na osm porci. Oc¢iSténou Salotku roz¢tvrtime, cesnek
pokrajime na kosti¢ky a Zampiony na platky. VSe opékdme na rozpaleném oleji asi 5 minut. Vyjmeme a dame
stranou. Opeceme porce kufete, pridame Salotku, Cesnek, zampiony a okofenime. Bylinky omyjeme, osuSime,
svazeme do kyticky a ptidame spolu s bobkovym listem k masu. Zalijeme vinem a dusime asi 10 minut. Poté
piidame vyvar a dusime 20 minut. Kratce pied podavanim kyti¢ky bylinek spolu s kufetem vyjmeme.
Podavame s bagetkami.
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