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Kohout na viné

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::
1 kufte (stejné jsou to vSechno kohouti :-), cca 3 dcl ¢erveného vina, sjova omacka, med, stl, kmin

Postup

Postup pfipravy: V €erveném viné rozpustime 1Zicku ptl 1Zicky medu, pfiddme s6jovou omacku. Celé kute
osolime uvnitt, polozime do pekacku, polijeme a zalijeme vinem, teprve potom posypeme povrch soli a
kminem (kmin je moZno vynechat nebo nahradit kari kofenim) a peceme na 220 °C. Béhem peceni polévame
vypekem.

Ptiloha podle vlastniho vybéru, je dobré se v§im, dokonce i jako kachna s kedlubnovym nebo ¢ervenym zelim
a bramborem (bramborovym knedlikem). Recept vznikl ptivodné omylem, protoze jsem neméla cerné pivo,
zato strasnou chut’ na kufe ala kachna :-). Chutna trochu jinak, ale taky moc dobfte...
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