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Divoké kuie

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Petr Kral

Suroviny

3 Izice olej

sul

2 ks cibule

250 ml voda

2 listy - bobkovy list

4 kulicky - nové koteni
100 ml ¢ervené vino
150 g anglicka slanina
6 kulicek cely pept

4 ks kuteci ctvrtka

Postup

Kureci ¢tvrtky ocistime, oplachneme proudem studené vody a osusime. Posypeme kotenim divocina a
osolime. Slaninu pokrajime na nudli¢ky, oloupeme cibuli a nakrajime ji na kolecka. Do remosky nalijeme olej,
vlozime ¢tvrtky kufete, na maso poklademe nudlickami slaniny, kolecky cibule a v§e zasypeme kotfenim.
Mirné€ podlijeme vodou, uzavieme poklici a pe¢eme domékka. Behem peceni podlévame vlastni vypecenou
Stavou. Z téméf hotového masa odstranime kofeni, podlijeme trochou ¢erveného vina a jesté chvili peceme.
Podavame s bramborovym knedlikem a vafenym zelim.

Poznamka

Kureci ctvrtky se specidlni smési koteni.
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