Kohout (kure) na vine

Priprava

Kufe rozdélime na kousky a marinujeme v
nalevu z vySe uvedenych surovin 24 hod.
Nesolime! Vyjmeme, osolime a ope¢eme na
panvi. Pak vlozime zpét do laku a v ném

dusime domeékka za stalého podlivani vinem.

Hotové maso vyndame, omacku zahustime
moukou a precedime. Prelijeme pres maso.
Ozdobime kole¢ky mrkve.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni Oh Omin , Cas vareni: 1h
30min

Celkovy €as: 1dni 1h 30min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukr(, 0 g tukud , 0 g bilkovin
Autor: tepito

Odkaz: https://srecepty.cz/kohout-kure-na-
vine

Ingredience

e Cervené vino
e kufe (kohout)
* pepi

o bobkovy list
e tymian

e 1 cibule

e mrkev

o petrzel

» bulvovy celer
e sul

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Dribez a kralik, Néco extra,
Labuznik, Hlavni chod
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