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Kufreci stehynka po myslivecku

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1,2 kg kufecich ¢tvrtek nebo stehynek
50 g oleje

120 g cibule

1-2 strouzky Cesneku

4 bobule jalovce

5 celych pepia

3 kuli¢ky nového koteni

1 hiebicek

1 bobkovy list

1 Spetka tymianu

sul

3 dcl vyvaru nebo vody

1 dcl bilého vina

2 Izice rajcatového protlaku
80 g strouhaného syra
zelena petrzelka

Postup

Kufeci ctvrtky opeceme kratce po obou stranach na horkém oleji, pfiddme drobné nakrajenou cibuli a hrubé
sekany ¢esnek, osmahneme, vlozime koteni, trochu zalijeme teplym vyvarem nebo vodou, bilym vinem,
osolime a dusime pod poklici domékka. B€hem peceni porce obracime a podlévame teplou vodou. Pred
koncem duseni pfidame rajcatovy protlak a vyvar nebo vodu, dochutime a chvilku podusime. Vyjmeme koteni
a na talifi posypeme porce strouhanym syrem a sekanou petrzelkou. Podavame s ryzi, t€stovinami nebo
opecenymi brambory
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