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Kohout (nebo kure) na viné

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1 ks kohoutek nebo kure

olej na smazeni

2 ks cibule

1 ks mrkev

Spetka cukr

0,31 slepici vyvar

0,61 suché ¢ervené vino
sul
pepr mlety

1 svazek  cCerstvé bylinky
(napr. Salvéj,
tymian a rozmaryn)

trochu olivovy olej

150 g mensi Zampiény

4 strouzky cesnek

Postup pripravy

Kohoutka nebo kure diikladné oc¢istime a omyjeme. Ve velkém hrnci si na oleji osmahneme nadrobno
pokréjenou cibuli a mrkev. Priddme Spetku cukru, slepic¢i vyvar a vino. Dochutime soli, peprem a nechame
par minut provarit. Kohoutka nebo kure mezitim naporcujeme a spolu s ¢erstvymi bylinkami vlozime do
vétsiho pekacku, kde prelijeme pripravenou omdackou. Pekacek zakryjeme a v predehraté troubé na 170 °C
dusime tak dlouho, dokud maso nezmékne (asi hodinu a pul). Mezitim si na rozehratém olivovém oleji
osmazime celé mensi Zzampiony spolu s celymi oloupanymi strouzky cesneku. Po duseni maso a bylinky
vyjmeme, omdacku slijeme, propasirujeme a vSe jesté dobre povarime. Ke kohoutkovi (kureti) pridame
restované zampiony s cesnekem a prelijeme provarenou omackou. Podavame s bramborem nebo
bramborovou kasi.



