COOP Club.c: 2 listopadu., 2020

Bazant na vine s houbami

Casovéa naroc¢nost: 150 minut
Seznam prisad

1 ks bazant

150 g anglicka slanina - vcelku
sl

1 koteni na divoc¢inu

1zice

1 ks vétsi cibule

300 g konzervované houby v
sladkokyselém nalevu

50 g | rozpusSténé maslo
1/21 bilé vino
1/21 voda

tymian

Postup pripravy

Ocisténého a vykuchaného bazanta roz¢tvrtime a prospikujeme anglickou slaninou. Jednotlivé porce osolime
a posypeme korenim na divocinu (zvérinu). Dadme do pekacku, zasypeme nadrobno pokrajenou cibuli a
naloZzenymi houbami. Zalijeme rozpusténym maéaslem, bilym vinem a vodou a ddme do trouby predehraté na
180 stupnu Celsia. PeCeme (dusime) asi 1 a 1/2 hodiny. (Kousky mezitim muzeme otacet, aby maso bylo
stejnomérné mékké.) Poté zvySime teplotu v troubé na 220 stupit a bazanta nechdme zhruba poslednich 20
az 30 minut krasné zezlatnout. Podavame s varenou ryzi a podle moznosti ozdobené Cerstvym tymianem.



