Bazant na vine

Priprava

Bazanta dikladné omyijte, osuste a
naporcujte na 4 dily. Osolte, opepfete a vlozte
do vétsiho hrnce. Maslo prepustte a nalijte na
bazanta. Cibuli a mrkev ocCistéte, nakrajejte na
drobno a pfidejte do hrnce. Chvili vSe restujte,
pridejte kofeni a podlejte vinem. Duste
priblizné hodinu v zakrytém hrnci. Jakmile
bazant zmékne, vyndejte jej z hrnce. Zbytek
obsahu hrnce rozmixujte a stavu zapraste
moukou a dukladné promicheijte, pfilejte
vyvar, znovu promichejte a povarte asi 15
minut. Poté vlozte baZanta zpét do hrnce a
prohfejte.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 35min , Porce: 4

63 kalorii , 0 g cukrt ,4 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/bazant-na-vine

Ingredience

1 bazant
1 cibule
2 mrkve
e 200 ml ¢erveného vina
e pulka masla

1 bobkovy list
e 3 kulicky nového kofeni
» 5 kuliCek pepfe

pul IZice hladké mouky
e 100 ml dribezi vyvar

Kategorie

Ceska, Podzim, Zvéfina, Labuznik, Hlavni chod
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