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Kruti stehna se zeleninou v pomalém hrnci

Kategorie: Driibezi maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: lab 23616

Suroviny

Ingredience:

2 kruti stehna, jen dolni cast

sul

pepr

2 PL olivového oleje nebo masla

1 cibule, nakrajend

2 karotky, nakrdjené na 1 cm platky

2 stonky rapikatého celeru, nakrajené na 1 cm kousky
2 strouzky (nebo vic) cesneku, jemne nakrajeného
250 ml cerstvych zampionu, nakrajenych na 1 cm platky, nebo 150 ml konzervovanych zampionu bez nalevu
1 KL cerstvého rozmarynu, drobne nakrajeného - nebo jina bylina podle chuti

120 ml suchého vina

Postup

Ptiprava:

Ze stehen stahnete kuzi. V kastrole rozehrejte olej nebo méaslo. Stehna osolte, opeprete, orestujte je na oleji do
hneda a vlozte je do pomalého hrnce. Do kastrolu dejte zeleninu a rozmaryn a za obcasného promichani
restujte par minut. Prilejte vino, vse v panvi odvarte a nalejte na stehna.

Varte zakryté na HIGH asi 3 hodiny nebo na LOW 6-8 hodin az je maso mekké.

Tip: Mnozstvi surovin v receptu 1ze zdvojnasobit a extra porci zmrazit.

Doporucena ptiloha:
Stouchané brambory, ryze, testoviny.
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